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AVERTISSEMENT. 

Jr  L  u  s  I EV  RS  Ferfonnes  dijîinguécs 
dans  les  Sciences  &  les  Lettres ,  bien  inf- 
truites  des  procédés  qu'' a  tenu  envers  moi 
M.  Sage  ,  Apothicaire  des  Ecuries  de 
MoîJ^siHUR ,  des  Académies  Royales  des 
•Sciences  de  Paris  ,  deStockolm,  &  des 
Académies  Impériale  &  Electorale  de 
^ayence,  ont  trouvé  extraordinaire  que 
j  fuffe  un  mois  à  publier  une  Réporijc , 
qui ,  Juivant  elles  ^  ne  devoit  contenir  qut 
"des  faits  déjà  imprimes  ou  confignés  dans 
des  manujcrits.  J'avoue  que  ,  J  ans  uns 
circonjiance  inattendue  ,  je  n'aurais  cer~ 
'tainement  pas  mis  ce  délai  à  produire  un 
^critqui  intérejfe  ma  réputation.  Je  ne  puis 
par  confequent  iaijjér  ignorer  le  mu lif  dt 
mon  retard. 

Appelle  dans  ma  Province  ,  auprès 
de  ma  mcre  dangcreufement  mal  ad». .  je 
quittai  tout  pour  ^>oter  àjon  Jlcours  ^per^ 
Juadé  que  j'arrivCi  ois  afje:^  a  temps  pour 
"Pembr,ajfer  encore.  Plaine  ejpeiance!  la 
mort  m  avoit précède ,  &  i'at  rà  fatal  etoit 
^déj a  prononce»  On  tUrjcauroit  refujer  des 


îv       AVERTISSEMENT. 

regrets  aux  auteurs  dcfonexificnce^  mais 

CCS  regrets  Jbnt  proportionnés  &  à  la  va- 
leur  de  V objet  qui  les  excite,  6^  à  lafenfi* 
bilïté  du  cœur  qui  les  éprouve, 

J^cre  adorée  &  confidente  defes  enfans, 
uniquement  occupée  du  bonheur  de  J a  fa-^ 
mille  ;  gaie  par  cara3ere  &  bonne  par  f en-- 
timent ;  l'œil  6*  la  main  toujours  prêts  a 
Jécourir  F  infortuné;  réunijfant  tous  les 
fuffrages  ^  n'en  briguant  aucun  ,  accou^ 
tumée  de  bonne  heure  aux  vicijjîtudes  de 
la  vie,  /ans  être  devenue  pour  cela  indif- 
férente aux  malheurs  d^ autrui;  écrivant 
avec  cette  tendreffc ,  ce  goût,  cet  enjoué^ 
ment  &  cette  naïveté  fi  convenables  au 
genre  épifîolaire ,   6*  que  Von  trouve  dans 
les  Lettres  de  Madame  de  S év igné ,  adref- 
fées  a  la  Marquife  de  Grignan  fa  fille  : 
voilà  ce  que  je  viens  de  perdre  ;  voilà  cc 
qui  pouvoit  feul  Jufpendre  ma  plume. 

Je  prie  le  LeSeur  de  pardonner  cc  court 
éloge  de  ma  mère  ;  il  eji  mon  excufe ,  il 
foulage  mon  ame  encore  navrée.  Heureux 
les  parens  qui  font  affurés  ,  pendant  qu'ils 
vivent,  que  leur  mort  fera  répandre  des 
larmes  aufjî finceres  à  ceux  auxquels  ils 
ont  donné  le  jour! 
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EXPERIENCES 

ET 

RÉFLEXIONS 

Relatives   à  FAnalyfc  du   Bled  ^   des 
Farines, 

J  AMAis  lesSavansn*oncété  plus  dignes 
de  Veftime  &  de  la  reconnoifTance  du 
genrehumain^que  depuis  qu'ils  ont  con- 
facré  leurs  talens  &  leurs  veilles  à  l'étude 
des  objets  réellement  utiles.  Bcccari,p-àr 
exemple,  a  fait  obtenir  à  la  Chymie  un 
degré  de  conlidérarion  déplus,  en  appli- 
quant les  principes  de  cette  fcience  k 
Texamen  du  premier  de  rios  alimens. 
Ce  Médecin  célèbre  découvrit  en  1742 
dans  la  farine  du  froment,  deux  fubllan- 
ces  dont  il  chercha  à  établir  les  carac- 
tères principaux  dans  un  Mémoire  fore 
étendu  ,  qu'il  commnniqua  enfuite  à 
rinftitut  de  Bologne.  Dix  -  fept  ans 
après,  M.  KeJJelmcyer y  animé  du  même 
zèle,  confirma  par  de  nouvelles  expé- 

A 


riences  la  découverte  de  Beccarî  ,  qui  a 
cette  époque  fe  répandit  en  Europe  ,  & 
devint  le  fujet  de  plufieurs  Thcles  fou- 
tenue:>  dans  les  plus  fameuies  Univer- 
îitésjpar  de.s  hommes  de  mérite.  Alors 
les  Ouvrages  périodiques  commencè- 
rent h  en  faire  mention  ,  &  lesChymif- 
tcs  de  toutes  les  nations  s'empreflerenc 
de  la  faire  connoicre  dans  leurs  Ecrits , 
ou  dans  les  enfcigneniens  publics  &  par- 
ticuliers. 

L'Académie  de  Bcfançotî,  j^loufe  de 
concourir  par   Tes  lumières  6c  par  {qs 
travaux  au  bonheur  de  la  Franche-Com- 
té, voulut  favoir  quels  feroient  les  vé- 
gétaux  qui,   en  cas   de  difette,   pour- 
roicnt  remplacer  ceux  qui  fervent  ordi- 
nairement à  la  nourriture  ;  elle  propofa 
en  conféquence  une  quedion  analogue 
h  cette  matière:  je  la  trairai,  &.  le  fuc- 
chs    pa(îa  n^es   efpérances.    Encouragé 
par  cette  Compagnie  diuinguée ,  je  pu- 
bliai   en  1772  le  Mémoire  auquel  elle 
avoit  accordé  le  Prix,  &  ce  que  je  n^avois 
fait  qu'indiquer ,  je  le  développai  dans  un 
Ouvrage  économique  ,  deftiné  à  raiïurer 
les  alarm.es  de  deux  provinces  qui  ac- 
cufoient  les  pommes  de  terre  d'occa- 
fionncrdes  maiadies  épidémiques.  Jeus 
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occafion,  en  1774,  de  donner  encore 
plus  d'extenfion  à  ce  que  j'avois  dit,  & 
j'en  profitai  dans  les  additi  ns  &  les  ob- 
fervacions  qui  accompagnentles  Récréa- 
tions Chymiques  dcAIodel. 

Perfuadé  depuis  long-tems  par  ma 
propre  expérience,  6c  d'après  ce  qui  s'eft 
palîé  fous  mes  yeux  à  la  guerre  ^  que  la 
fubrtance  corticale  ou  ligneaie  de  tous 
végétaux  ,  n'avoit  pas  été  deftinée  , 
dans  l'ordre  de  la  nature  ,  h  faiie  partie 
de  nos  aiimens  &  que  particulièrement 
celle  des  grains  ne  pouvoit  pas  entrer 
en  totalité  dans  la  compofition  du  pain  , 
fans  quelques  inconvéniens;  ;■  entrepris 
une  fuite  d'expériences,  pour  mettre 
cette  vérité  dans  le  plus  grand  degré 
d'évidence  ,  &  comme  elle  m.e  paroifioic 
intéreOer  fpécialement  une  clafTe  d'hom- 
mes refpeâables,  aveclaquelle  je  vis  dès 
n"'On  enfance  ,  je  crus  remplir  le  devoir 
de  Patriote,  en  préfentant  le  réfultat  de 
jnon  travail  à  M.  le  Maréchal  du  Muy. 
La  lettre  flatteufe  que  ce  Miniilre  daigna 
m'écrire  a  ce  fujet,  dans  laquelle  il  di- 
foit  entre  autres  :  »  Ce  Mémoire  paroîc 
))  rédigé  dans  d^s  vues  qui  ne  peuvent 
)5  que  faire  honneur  h  l'humanité  &  au 
y)  zèle  de  celui  qui  a  pris  k  tâche  d'ap* 
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55  profondir  cette  matière  ;  »  leschofes 
obligeantes,  en  outre,  qu'il  eut  la  bonté 
de  me  dire  à  une  de  fcs  Audiences, 
fembloientm'aucorifer  a  continuer  mes 
recherches.  Elles  donnèrent  iieu  a  de 
nouvelles  expériences  qui  confirmoienc 
de  plrs  en  plus  mon  opinion;  j'en  fer- 
mai auiK-tôc  un  Supplément  q  e  j'eus 
l'honneur  d'envoyer  à  M.  le  C  :mte  de 
Sr.  Germain, au  moment  préciféntent  où 
fcs  talens  <Sc  les  \ertus  venoient  de  Té- 
lever  au  M  ni  itère.  L'objet  de  mon  tra- 
vail ayant  quelque  rapport  a  ec  l'hu- 
manité entière,  je  le  préientai  également 
Il  M.  Turgot ,  ce  Minière  dont  le  coup- 
d'ceil  &  le  p  ;trioti*f:ne  font  connus, 
m'adrefFi  à  ce  fujec  les  obft^rvationsles 
plus  judicieufes  ,  en  me  mandant  qu'il 
venoit  de  renvoyer  mon  Mémoire  k 
l'Acadéiiûe  Royale  djs  Scienes ,  pour 
l'examiner. 

Quelle  eil  aujourd'hui  ma  furprife  ! 
On  répand  dans  le  [ublic,  avec  prof  u- 
fion ,  une  Brochure  intitulée  Atialyfc 
des  bhds y  &c  &c.  ,  dans  laquelle  on  le 
borne  à  énoncer  le  titre  de  mon  Ou-' 
vrage  po  )r  en  déprimer  le  contenu  & 
prodi  uer  des  é'oges  à  celui  que  l'on 
annonce  être  deftiné  à  me  réfuter.  Ce- 
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pendant,  quoique  l'Auteur  ne  difcuce 
rien  de  ce  que  mon  ouvrage  renferme, 
qu'il  ne  décruife  pas  une  ieule  de  mes 
expériences,  qu'il  n'apporte  aucune  ob- 
fervation  capable  d'infirmer  celles  que 
j'ai  recueillies  ;  enfin  ,  qu'il  n'ajoute  pas 
le  moindre  fait  en  faveur,  ou  contre  la 
multitude  de  ceux  dont  j'ai  donné  le  dé- 
tail ,  il  ne  met  pas  moins  par  fon  rapport 
dans  le  cas  de  prononcer  que  le  Mé- 
moire qu'il  a  été  chargé  d'examiner  ,  ne 
contient  que  des  expériences  &  des  ob- 
fervâtions  prétendues ,  qu'elles  ne  font 
nullement  concluantes  ,  &  ne  préfentenc 
qu'une  afTertion  dénuée  de  toutes  preu- 
ves. Qui  croiroit ,  après  cela ,  que  cet 
ouvrage  ,  annoncé  fous  des  titres  fi 
défavantageux  ,  ferviroit  de  canevas  à 
l'Auteur  qui  le  condamne,  &  que  la  plu- 
part de  mes  travaux  deviendroit  fon 
domaine  6c  fon  bien? 

En  n'écoutant  que  le  refTentimenc 
qu'infpire  une  pareille  conduite ,  je  pour- 
rois  peut-être  employer  des  expreîîions 
peu  ménagées.  Mais  la  mémoire  du  Mi- 
niftre  qui  avoic  accueilli  mon  travail, 
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Jcs  bontés   donc  m'honore  fon  illuftre 
SiicceiTeur,  l'honneur  qu'a  M.  Sage  d'ap- 
partenir à  une  Compagnie  fçavante ,  que 
je  refpeâie  ,   feront  toujours  pour  moi 
des  motifs  de  retenue.   Or,  s^il  ne  s'a- 
gifToit  que  de  réclamer  ce  qui  m'appar- 
tient dans  le  Mémoire  que  je  me  pro- 
pole  d'examiner  ;    s'il  n'étoit   queftion 
que  de  me  plaindre  de  manque  d'égards 
&  de  procédés,  je  ne  prendrois  pas  la 
peine  de  répondre  :  mais  je  ne  puis  me 
difpenfcr,  en  montrant  la  vérité  de  ce 
que  j'ai  avancé  ,  de  relever  ôes  erreurs 
d'autant    plus   eflentielles    à    décruire , 
qu'elles  peuvent  nuire  à  mes  femblables, 
La  nécelTiré  dans  laquelle  je  fuis  d'in- 
diquer les  fources  où  l'Auteur  de  l'Ana- 
lyfe  a  puifé ,  me  forcera  de  parler  fou- 
vent,  non -feulement  des  divers  écrits 
que  j'ai  publiés  ,  mais  encore  de  ceux 
qui  ne  font  que  manufcrins.  Pour  que 
ces  derniers  acquièrent  la  notoriété  des 
Ouvrages  imprimés,  j'ai  eu  la  précau- 
tion de    demander   aux    CommifTaircs 
que  l'Académie   a   nommés   pour    IcS 
examiner  ,    de    vouloir    bien   vérifier 
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fi  les  diff;;rens  morceaux  que  j'en  a^i  ex- 
traits, &.  que  j'ai  cités  dans  \  >  préfcnce 
diirertation  ,  ic  croixvoienc  conformes 


aux  origmaux. 


Dar.s  la  \ue  de  dédommager  le  Lec- 
teur de  l'ennui  fallidieux  qu'inipirenc 
ordinairement  ces  forces  dediiculiions, 
j'ai  ajouté  quelques  éclaircilTemens  oc 
de  nouvelles  expériences.  Il  ne  me  rcfta 
plu"^  qu'a  le  prier  de  pardonner  à  lacir- 
confiance, refpeced'Égoïlme  que  je  fuis 
obligé  d'employer-  en  prenant  la  peine 
de  parcourir  ceque  j'ai  donné  au  public^ 
il  fera  aifé  de  fe  convaincre  que  ce 
ton  &  cette  manière  de  p  irler  ,  font  au- 
tant éloignée  de  mon  goût  que  de  mont 
caractère  ;  jamais  mon  refpect  pour  les 
vrais  Savans ,  ne  s'eft  démenti ,  &  lorf- 
qu'il  m'eft  arrivé  de  diicurer  leurs  opi- 
nions, la  jultice  ,  la  décence  ont  toujours 
réglé   ma  conduite  &  mes  exprefîions., 

»    ■■     *     ■!■■■■  !■  I  i.i  —  ». <         »m  '  ■    «V 

DU     BLED. 

Les  Chymiftes  ont  appelle  &  diflingué 
long-tems  la  fubftance  farineufe  du 
bled  &  des  autres  graminés,  diffoute  & 
extraire  par  le  moyen  de  l'eau  &  du  feu, 
fous  cette  dénomination,  le  corps  mu-^ 
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queux  ;  mais  depuis  le  travail  de  Beccart, 
on  s'eft  apperçu  quecette  dénomination 
ne  caradérifot  pas  alTez  les  différons 
principes  contenus  dans  le  froment , 
paifque  la  matière  glutineufe  qui  eft  une 
desparties  conftituantes  de  ce  grain^  pof- 
fede  des  propriétés  abfolument  diftinc- 
tes  de  l'amidon,  &  que,  d'après  les  ex- 
périences nombreufes  faites  à  ce  fujetjil  a 
été  démontré  que  l'amidon  lui-même 
n'étoit  pas  le  corps  muqueux  propre- 
ment dit,  en  le  (ëparant  de  la  matière 
fucrée  avec  laquelle  il  n'a  que  des  rap- 
ports éloignés  ;  en  foite  que  mainte- 
nant il  eft  poiîiblc  de  définir  le  bled  ,  un 
afifemblage  de  glu,ineux  ,  de  muqueux, 
de  gélatineux  &  de  iubftance  fibrcuie  ou 
ligneule  ■  définition  que  M.  Sage  aadop- 
tce  dan^  fon  Ana  yfe  des  bleds  ,  pag.  r, 
&  qu'il  a  trouvée  dans  le  JVLcmoirc  fur 
^amélioration  du  pain  ,  où  je  ciis  ,  pag, 
4<5  :  D  11  ne  faut  pas  oublier  que  le  fro- 
wment,  loin  d  être  un  corps  fimplg 
M  comme  on  leprétcndoit  autrefois  ,  eft 
w  compoTé  d.^  quatre  parties  diftin6tes, 
3j  ayant'  chacune  des  eiiets  particuliers; 
55  l'amidon  en  efi:  la  partie  la  dus  nutri- 
35  tive  ,  en  fuite  le  muqueux  lucre,  puis 
M  la  matière  glutineufe,  ôc  enfin  le  ion 
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w  qui,  comme  nous  l'avons  dit,  &prou- 
V  vé,  ne  p  fié  de  réellement  cette  pro- 
37  prière  qu'en  raifon  delà  farine  qu'il 
w  contient  encore.  3j 

M.  vSage  s'eft-il  imaginé  qu'en  divi- 
fant  le  muqueux  fucré  ,  en  matière  lu- 
crée  &  en  matière  extradive,  il  pourroit 
fe  dérober  au  julle  rep'oche  que  je  lui 
ferois  ?  Effectivement  cette  petite  ruie 
auroit  réufli,  fipar  malheur  il  neTavoic 
pas  employée  trop  fouvent  pour  le 
même  but  &  avec  la   même  inrention. 

La  définition  que  j'ai  donnée  du  fro- 
ment, feroit  vague  &  ftérile,  fi  je  n'avois 
cherché  à  l'établir  fur  des  faits  :  je  me 
fuis  donc  affuré  .de  la  place  que  cha- 
cune de  ces  parties  occupoit  dans  le 
grain  ,  après  cela  je  les  ai  féparées  par 
l'analyfe  à  froid  ,  c'cff-à-dire  ,  au 
moyen  de  l'eau  6c  du  travail  de  l'Amidon- 
nier,  afin  de  déterminer  leur  proportion 
refpe6livc,&,  pour  préfenter  le  complé- 
ment :!ela  démonftration, je  lésai  réunies 
enfenible ,  &  j'en  ai  formé  une  pâte  dans 
laquelle  j'ai  introduit  la  dofe  de  levain 
néceffaire  à  la  fermentation  ,  &  il  en 
eft  refulté  un  pain  comparable  en  quel- 
que forte  avec  un  autre  pain  fait  tout 
fimpleriient    avec  la  farine  ordinaire. 
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Je  donnerai  bientôt  tous  ces  détails,parcc 
qu'ils  peuvent  fervir  à  c'clairer  les  opé- 
rations du  Meunier  &  du  Boulanger. 

Lorfqu'on  prononce  fur  la  nature  & 
furies  propriétés  des  corps  ,  il  faudroic 
préalablement  les  avoir  examinés  , 
du  moins  autant  que  cela  eft  podible  , 
par  les  deux  voies  que  la  chymie  nous 
ouvre  ,  l'analyfe  &  la  fynthefe.  Cette 
méthode  ,  quoique  la  plus  fure  pour 
ne  pas  errer  ,  n'efl:  cependant  pas  celle 
de  beaucoup  degensàlyflêmcs  qui,  dans 
leurs  recherches,  font  moins  occupés  à 
découvrir  la  vérité  ,  qu'aux  moyens  de 
préfcntcr  toujours  leur  objet  favori. 

Le  bled  eft  ,  comme  toutes  les  autres 
plantes,  fufceptibJede  s'altérer  fur  pied: 
un  défaut  de  conftitution  ,  les  vicifîi- 
tudes  de  l'atmofphere,  la  fituation  &la 
nature  du  fol ,  l'abondance  &  la  qua- 
lité des  engrais,  les  foins  des  cultiva- 
teurs ,  font  autant  de  caufes  qui  y  con- 
tribuent ;  mais,  pour  dire  quelque  chofe 
de  raifonable  à  ce  fujct ,  il  faut  avoir 
fuivi  les  progrès  de  la  végétation  à  la 
campagne:  ce  n'eft  que  là  où  l'on  peut 
étudier  la  nature  h  fon  aif?.  Vraifem- 
blablement  M.  Sage  n'eft  pas  forti  delà 
Capitale,  car  il  femble  étonné  de  tout: 
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tout  ce  qu'il  n'a  pas  vu  lui  parok  fin-' 
gulier  &  admirable  ;  il  n'y  a  rien  qui  ne 
foie  ingénieux  à  Tes  yeux  jufqu^au  rrioyen 
de  vanner  le  bled  à  la  pelle,  pour  en 
fëparer  l'ivraie:  moyen  connu  des  païfans 
les  plus  grofîiers  ,  6c  pratiqué  de  temps 
immémorial  dans  tous  les  pays:  encore  lî 
l'explication  que  lui-même  en  donne, 
étoit  ingénieule  ;  mais  il  ne  fçaic  pas 
endifanc,  page  4,  le  bled  étant  plus 
pejant  que  l'ivraie  ,  va  plus  loin ,  5* 
Vivraie  tombe  en  chemin,  qu'il  y  a  dans 
certaines  contrées  de  l'ivraie  aufîi  pe- 
fante que  le  bled  ,  &  quece  grain  ne  refte 
en  arrière  que  parce  qu'il  préfente  plus 
de  furface  ,  &  que  fa  longue  queue  offre 
une  efpece  d'aiie  a  l'air  qui  l'arrête  & 
le  retient  ;  que  c'eft  cncor-e  cette  queue 
qui  met  en  défaut  les  cribles  propofés 
pour  cette  fépération. 

Sans",  vouloir  examiner  ici  les  diffé- 
rens  fentimens  des  Botaniftes,  fur  l'ori- 
gine &  les  propriétés  de  l'ivraie,  je  fe- 
rai feulement  obferver  ici  que  cette 
efpece  de  gramen  eft  redoutable,  fuivanc 
l'opinion  des  habitans  du  pays  où  il  croît. 
Il  y  a  des  cantons  ,  par  exemple  ,  où- 
l'on  fuit  les  préceptes  de  l'Evangile  ;  on 
arrache    l'ivraie  avant   de   couper   les 


bleds  yl\  y  en  a  d'autres  au  contraire 
où  l'on  emploie  le  van  &  le  crible  pour 
la  féparer  des  bons  grains  avec  lef- 
quels  elle  Te  trouve  mêlés  ;  enfin  ,  quel- 
ques-uns ne  fe  donnent  pas  cette  peine  & 
ils  n'en  éprouvent  aucun  mauvais  efFet, 
fur  tout  quand  l'ivraie  n'efl  pas  encore 
trop  abondant. 

L'ivraie,  ainfi  que  tous  lesgraminés, 
fans  en  excepter  le  bled  ,  font  capa- 
bles d'occafionner  des  défordres  dans 
l'économie  animale  ,  fi  on  les  mange 
trop  nouveaux  ,  avant  qu'ils  aient  ref- 
fuyé  ce  acquis  leur  perfedion  dans  le 
grenier.  La  plupart  des  végétaux  font 
dans  ce  cas;  ils  contiennent  un  principe 
volatil  ,  un  gas  enfin,  nuifible  en  raifon 
de  la  fubflance  ;  dont  il  prévient  :  le 
tems  ou  l'exficcation  fufîir  pour  le 
lui  enlever:  aufïi  on  ne  fçauroit  trop 
inviter  les  Cultivateurs  que  la  néceffité 
contraint  à  faire  fervir  à  leur  nourriture 
les  grains  qui  viennent  d'être  récoltés, 
de  es  expofer  au  foleilou  au  four,  6c 
lorfque,  faute  de  tems  &  de  moyens, 
ils  ne  peuvent  employer  cette  précau- 
tion, nous  répéterons  ici  ce  qu'a  dit  un 
bon  citoyen;  jjH  feroitâ  fouhaiter  que  les 
V  riches  propriétaires  exerçalTcnt lâcha- 
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53  rite  envers  eux  fans  leur  rien  donner, 
5?  en  changeant  fimplement  les  grains 
y>  nouveaux  contre  de  vieux  grains,  me- 
w  furepour  mefure,  boilTeau  pour  boif- 
»  feau.  '5 

Tl  eft  bien  vrai  que  l'ivraie  pofTede  a 
un  plus  hattt  degré  cette  propriété  mal- 
faiiante,  qu'ont  les  grains  dans  leur  ver- 
deur; mais  je  fuis  certain  que  la  cha- 
leur du  four  ou  de  l'étuve  eR  en  état 
de  la  détruire  :  c'eft  fans  doute  de  l'ivraie 
nouvelle  dont  les  Anciens  ont  voulu 
parler  en  défignant  fes  propriétés.  La 
note  que  donne  à  ce  fujet  M.  Sage  , 
page  4,  ainfi  que  le  paffage  d'Ovide> 
font  extraits  des  Récréations  chymiques 
deModel , page  392.  2  vol.  Acetteocca- 
(ionjje  crois  devoiravertir,  pour  n'y  plus 
revenir  ,  que  toutes  les  citations  qui 
peuventavoir  une  apparence  d'érudition 
dans  le  Mémoire  de  M.  Sage,  font  co- 
piées ,  mot  pour  mot,  fur  des  ouvrages 
très-modernes  où  il  les  a  rencontrées. 


DES  MALADIES  DU  BLED. 


I 


L  fut  un  tems  ,  où  ,  malgré  les  foins  & 
les  travaux  des  Cultivateurs ,  on  ne  re- 
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droit  pas  de  la  plus  abondante  récolte 
toutes  les  reflburces  qu'on  avoit  droit 
cTen  attendre;  les  grains  écoicnc  plus 
fouvent  afTujettis  aux  différentes  ma- 
ladies qui  les  affectent  dès  leur  déve- 
loppement ,  parce  -qu'on  ignoroit  l'art 
de  difpofer  la  terre  dk  de  préparer  les 
femences.  Dans  le  nombre  des  Savans 
qui  fe  font  livrés  à  ces  recherches  in- 
téreffances  ;,  on  peut  dire  que  M.  Tillec 
eu  celui  qui  a  eu  plus  de  fuccès ,  ôc  que 
fes  ouvrages  ont  été  la  fource  de  tous 
les  dévcloppcmens  importans  qu'on  a 
vus  dans  ce  genre.  Ce  célèbre  Académi- 
cien ,  après  avoir  difcuté  les  fentimens 
des  Auteurs  ,  fur  la  caufe  de  la  corrup- 
tion des  grains,  réduit  les  maladies  du 
bled  à  trois  principales:  favoir,  les  bleds 
avortésjles  bleds  charbonnés,&  les  bleds, 
cariés  :  il  en  a  décrit  les  fymôromes 
d'une  manière  k  les  faire  diftinguer 
par  le  payfan  le  moins  éclairé  :  ces  dé- 
tails font  confignés  dans  une  DiiTerta- 
tion  fur  la  cauie  de  la  corruption  des 
grains,  e,ue  l'Académie  de  1  ordeaux 
couronna  en  1753  ,  &  ^'^^"^  P^"'^  affurer  , 
fans  crainte  d'êcre  contredit*,  que  le  ju- 
gement de  cette  Compagnie  diftinguée 
a  eu  l'applaudiffemcnt  général:  il  feroit 
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bien  a  defirer  {ans  doute  que  les  Socié- 
tés LicLérairesproporaflènt  toujours  des 
fujets  aulTi  intérefTans,  &  qu'elles  ne  dé- 
cernalTent  leur  Prix  qu'à  des  Ouvrages 
traités  avec  autant  de  profondeur  tk 
de  lagacicé. 

PuiTque  Monfieur  Sage  vouloit  dire 
fon   mot   fur  la   maladie  des  bleds  ,  il 
auroit   bien  du  lire  plus  attentivement 
qu'il  n'a  fait  les  diHérens  Mémoires  que 
M.  Tiîlet  a  publiés  fur  cette  matière  in- 
térefTante  ;  aucun  vrai  Sçavant  ne   doit 
rougir  d  être  le  Difciple  d'un  fi  grand 
Maître;  il  n'auroit  pas  confondu  la  ca- 
rie des  bicds  avec  le  charbon  ,  qui  font 
deux    maladies    bien    diftinctes    entre 
elles  ;  il  n'auroit  pas  dit ,  pag.  2  ,  dans  la 
maladie  du  bled ,  qu'on  connoît  fous  le 
nom    de   carie  ,    la    matière    glutineufe. 
a  paffe  à  la  putréfaclion  ,  &  la  farine  ejl 
totalement  déco mpofée'fû  auroit    vu  que 
les  grains  font  déjà  noirs  oc  corrompus, 
avant   d'être    entièrement  formés  ,    & 
qu'il    efl    poflible  de  diitinguer  dès  le 
mois   de  Février    &  de  Mars  la  plante 
du  bled  qui  fera  carié.   Ecoutons  d'ail- 
leurs M.  Tilîet  qui  a  fuivi  les  divers  ac- 
croiflemens  des  grains,&  qui  nous  a  four- 
ni cane  de  lumières  fur  l'origine  de  leurs 
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maladies  &  fur  les  remèdes  qu'on  doit 
y  apporter:  voici  comme  il  s'exprime 
dans  le  Précis  des  expériences  faites  par 
ordre  du  Roi,  à  Trianon  ,  pag,  lo  :  >=  on 
»>  commence  à  diftinguer  avant  la  fin  de 
»  la  florailon  ,  les  épis  frappés  de  cette 
5^  maladie.  Tant  qu'ils  font  renfermés 
3)  dans  leur  fourreau  ,  même  lorfqu'ils 
j;)  font  totalement  au  jour,  on  ne  fupçon- 
33  neroit  aucun  vice  dans  a  plante  ;  la  t'ge 
53  efldroite&  élevée,les  feuilles  fontcom- 
»  munément  lans  défaut;  mais  les  bleds 
w  fleurifTcnt-ils,  les  épis  cariés  fe  font  re- 
>3  connoître  à  une  couleur  bleuâtre  ;  les 
îj)  balles  qui  enveloppent  les  grains  font 
35  plus  ou  m.oins  tachées  de  petits  points 
»  blancs;  le  grain  lui-même  plus  gros 
5:)  qu'il  ne  dévoie  être  naturellement,  eil 
w  d'un  verd  très  foncé  ;  les  trois  éra- 
3)  mines  moins  hautes  que  lui  ,  &  col- 
»  lées  à  fes  côtés ,  font  languifi'antes  & 
»  comme  flétries:  fi  on  écrafe  ce  grain 
33  carié  ,  on  le  trouve  rempli  d'une  ma- 
53.tiere  grafTe,  noirâtre ,  &  d'où  il  s'exhale 
»une  odeur  fétide,  fur-tout  lorlqu'on 
33  l'écrafe  entièrement  3^. 

On  voit  donc,  d'après  ce  pafTage  qui 
peint  la  maladie,  que  le  dérangement 
des  parties  organiques  de  la  plante  efl 

décidé  , 
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idécîd^ ,  avant  que  l'on  pullTc  faiïir  ce 
qui  peut  l'avoir  occafionné»  Mais  en 
fuppofanc,  contre  l'expérience  ce  lob- 
fervation  ,  que  cette  altération  &  ce  dé- 
rangement n'arrivent  qu'après  que  les 
parties  conftituantcs  du  grain  ont  ac- 
quis toute  leur  perfeâ:ion  &  leur  matu- 
rité. En  fuppofant  que  la  matière  glu- 
tineufe  fût  la  caufe  de  la  carie,  com- 
me l'infinue  M.  Sage,  pourquoi  cette 
maladie  fe  manifefte-t-elle  dans  l'ivraie 
avec  les  fignes  extérieurs  que  M.  TilleC 
a  fait  remarquer  dans  le  froment?  dé- 
périlTement  infcnfible  dans  les  étami^ 
nés,  couleur  jaune  dans  les  fommitésj 
défaut  de  floraifon  ,  grofTeur  extraor'- 
dinaire  du  grain  nailî'ant,  nuance  de  verd 
lorfqu'il  commence  à  fe  corrompre , 
odeur  fécids  quand  on  l'écrafe  ;  tout  y 
annonce  la  maladie  formidable  du  fro- 
ment; l'ivraie  ne  contient  cependant 
pas  de  matière  glutineufe.  Pourquoi  les 
bleds  de  Mars  font-iis  plus  fujets  à  la 
carie  que  les  bleds  d'hiver,  quoiqu'ils 
foient  moins  glutineux  ?  pourquoi  le 
feigle ,  l'orge  &  l'avoine  ,  qui  ont ,  à  ce 
çu'on  prétend,  de  la  matière  glutineufe  , 
ne  font- ils  pas  également  la  proie  de 
cette  maladie?  pourquoi  enfin  La  paille, 
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qui ,  fuivant  rexamen  réfléchi  que  dîc 
en  avoir   fait  M.  Sage  ,   ne  paroîc  pas 
offrir  de  traces  de  maricre  glutineule  , 
concienr-ôlle  ,  pour  avoir  porrédes  cpis 
cariés  ,    quelque  choie   de    peltilentiel 
pour  le  grain  qui  s'en  approche ,  &  lur 
laquelle   il  germe  ?    Mais  en  attendant 
qu'il  veuille  bien  nous  expliquer  tous 
ces  phénomènes ,  qu'il  auroit  du  voir  à 
la  campagne ,   il  nous  permettra  de  le 
prier,    puiiqu'il  a  delTein  de  s'occuper 
des  maladies  du  bled,  d'examiner  fila 
pouffiere  contenue  dans   les  grains  de 
froment  cariés  ,  feroit  une   multitude 
innombrable  d'œufs  produits  par  des  in- 
feéles,  ainfi  que  l'a  fbupçonné  un  Sça- 
vant  ;  &  d'ajouter ,  s'il  fe  peut ,  quelques 
expériences  à  celles  que  M.  Tillet  a  faites 
à  ce  fujet,  pour  détruire  ce   foupçon. 
Il  conviendroit  enfuite  de  faire  en  forte 
deconnoître,  par  la  voie  de  l'analyfe, 
la  nature  de  cette  pouffiere  contagieufe, 
&  quelle  efpece  de  combinaifon  il  en 
réfulte,  avec  les  leflives  falines  que  M. 
Tillet  a  employées    avec  tant    de  fuc- 
cèj>,  pour  empêche r  qu  elle  ne  propage 
fon    virus    tpidcniique.    Ce   feroit   au 
moins,  en  fe  montrant Chyniifle  ,  faire 
quelque  chofe   d'utile ,   plutôt  que  de 
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tevetîîr  obfcurcir ,  par  des  Idées  fans 
preuves  ,  une  matière  que  M.  Tillec 
n'eft  parvenu  à  débrouiller  qu'à  force 
d'expériences ,  de  recherches  ,  de  foins  j 
de  patience  ,  de  foUicitudes  &  d'obfer- 
vations* 

Les  maladies  du  feigle  ne  font  pas 
mieux  connues  de  M.  Sage,  que  celles 
du  bled.  Le  peu  qu'il  dit  fur  l'ergot, 
eft  extrait  des  Mémoires  de  M.  Tillec 
&  des  Récréations  chymiqucs  de  Modela 
Voye:^  vol.  TI ,  pag.  347.  Il  ne  cite  pas 
ce  dernier  ;  néanmoins  il  adopte  les  dé- 
finitions fur  l'ergot,  &  donne  a  cette 
excroifl'ance  la  même  origine.  Comme 
lui ,  il  dit  que  l'ergot  ne  levé  pas  ,  qu'il 
manque  de  parties  corticales  ,  que  la 
lubflance  glutineufe  ^^'v  exifle  piu^^  & 
que  c'eft  ce  qui  fait  qu'il  ne  fournit  pas 
d'alkali  volatil  à  la  cornue.  Je  fuis  lâché 
que  Model ,  obfervateur  exa6î:  oc  fcru- 
puieux ,  ait  induit  ici  en  erreur  M.  Sage: 
car  j  ai  foumis  plufieurs  fois  de  Ter^ot 
à  l'analyfe  à  feu  nud  ,  &  j'en  ai  toujours 
obtenu  de  l'alkali  volatil.  M.  FJad  zÇ- 
lure  la  même  chofe  dans  fa  Difîertation 
fur  le  feigle  ergoté.  Quand  M.  Sage  aura 
la  curiofité  de  vérifier  ce  fait ,  j'ai  chez 
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moi  bonne  provifîon  d'ergot  à  fcn  fer- 
vice. 

.  La  quefticn  la  plus  intérefTante  ,  fur 
laquelle  M.  Sage  ne  die  pas  un  mot ,  6c 
qui  me  paroifîbic  cependant  bien  digne 
de  fixer  fon  attention  ,  c  étoit  de  faire 
de  nouvelles  tentatives  pour  fçavoir  fi 
l'on  eîl  fondé  à  regarder  l'ergot  comme 
un  poifon  terrible,  &  fi  les  bons  culti- 
vateurs doivent  continuer  à  être  alarmés 
quand  ils  apperçoivent  ce  grain  dans 
leurs  champs.  Je  crois  avoir  démontré 
fans  réplique  que  l'opinion  de  Modcl& 
de  Schlegel  doit  prévaloir,  &  qu'il  ne 
faut  plus  regarder  l'ergot  comme  dan- 
.gereux.  Je  publierai  incefTamment  d'au- 
tres expériences,  qui  confirment  ce  que 
j'ai  déjà  prouvé  h.  ce  fujer. 

Sl/R    LA    CAUSE   DE    L'ALTERATION 

DV  Bled. 

Lorsque  je  donnai,  en  1773,  l'ana- 
lyfe  du  bled  ,  je  ne  prévoyois  guère 
que  la  plupart  des  expériences  qui  s'y 
trouvent  contenues ,  acquerroient ,  en 
177^  ,  le  vernis  de  la  nouveauté ,  fous  le 
pinceau  de  M.  Sage,  &  que  ,  quatre  an- 
nées après  leur  publicité,  il  les  annon- 
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ceroît ,  dans  un  ouvrage  fur  le  même  fu- 
jet,  avec  une  importance  que  ni  les  Au- 
teurs eflimables  d'après  lefquels  j'ai  parlé, 
ni  moi  ne  leur  avions  pas  accordée  dans 
l'origine.  En  feroit-il  donc  de  certains 
Phyîiciens ,  comme  de  ces  Marchands 
qui ,  ayant  laiffé  vieillir  Ôc  oublier  quel- 
ques modes  imaginées  parleurs  confrè- 
res ,  les  fontreparoître,  après  quelques 
années  ,  avec  de  légers  changemens,  & 
s'en  difent  les  inventeurs  ? 

M.  Sage  s'ell  plaint  hautement  de  ce 
qu'il  n'avoit  pas  été  cité  dans  une  expé- 
rience faite  fur  un  bled  fufpe6t,  &  k  la 
fuite  de  laquelle  on  a  employé  le  moyen 
de  retirer  la  matière  glutineufe  de  ce 
grain  fufped,  en  formant,  comme  nous 
l'a  appris  Beccari ,  une  pâte  avec  de 
l'eau,  que  l'on  dépouille  peu-à-peu  de 
l'amidon  &  du  muqueux  fucré,  k  la  fa- 
veur des  lotions  répétées.  Voici  le  fait. 

M.  l'Abbé  Bruxelles  fe  flattant  de 
pouvoir  rétablir  du  bled  qui  avoit  con- 
trarié une  odeur  &  un  goût  défagréa- 
bles,  que  M.Tilletregardoitavec  raifon 
comme  vicié  intrinféquement  ,  par  le 
mauvais  état  &  le  peu  de  diflblution  des 
levains  qu'il  en  avoic  tirés  ;  M.  l'Abbé 
Bruxelles  j  dis-je,  fut  autorifék  faire  fur 
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ce  bled  les  expériences  qu'il  avoit  pro- 
pofées.  J'ccois  un  des  CommifTaires  qui 
furent  nommés  pour  fuivre  les  opéra- 
tions ,  &c  pour  conrtater,  par  un  rapport 
décaillé,  les  eirecs  des  lotions  prélimi- 
naires &  des  leiïives  auxquelles  il  fou- 
rnie ce  grain  fufped.  M.  Tillet  ne  fut  ap- 
pelle à  ces  expériences,  qu'après  qu'elles 
furent  prefque  toutes  confommées ,  & 
au  moment  où  il  s'agilToit  de  juger  de 
la  qualité  du  pain  qui  étoit  réfulcé  de  la 
farine  provenue  du  bled  fufpect  ,  mais 
préparée  à  la  manière  de  M.  l'Abbé 
Bruxelles.  J'eus  l'honneur  de  voir  cet 
Académicien,  avant  qu'il  fe  rendît  au 
Gros -Caillou  ,  où  ces  expériences  fe 
faifoient  :  il  me  dît  qu'il  avoit  été  té- 
moin,  pour  la  premiers  fois,  dans  le 
laboratoire  de  M.  Sàgc  ,  du  moyen  par 
lequel  on  extrait ,  à  la  faveur  des  lo- 
tions ,  la  matière  glutineufe  d'un  mor- 
ceau de  pâte  qu'on  a  long-temps  ma- 
laxé ;  que  ce  moyen  lui  paroiffoit  dé- 
cifif  pour  reconnoître  (i  la  Icilive  donc 
s'écoic  fervi  M.  l'Abbé  Bruxelles,  avoit 
produit,  ou  non,  un  effet  avantageux 
fur  le  bled  iufpeâ:,  parce  qu'il  s'étoie 
affuré  chez  M.  Sage,  que  la  farine  de  ce 
même  bled  n'avoit  prefque  point  donné 
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de  matière  glutineule,  &  que  ce  n'éroit 
c^u^  par  le  meilleur  état:  de  cette  partie 
cflcntielie  du  grain ,  dans  le  bled  loumis 
aux  expériences  dont  il  s'agifTcit ,  qu'on 
pouvoit  rendre  un  témoignage  favo- 
rable au  procédé  que  M.  1  Abbé  Bru- 
xelles avoit  employé.  Je  répondis  à  M. 
Tillet  que  ce  moyen  me  paroifToit  très- 
bon  pour  juger  de  l'influence  que  la 
lefîivc  avoit  eue  fur  le  bled  que  nous 
examinions  ;  que  je  le  connoilTois  de- 
puis îong-tem,  s  ;  qu'il  m'avoit  fervi  cenc 
fois  à  juger  de  la  bonté ,  de  la  médiocri- 
té ,  ou  de  l'altération  des  bleds  ,  par  la 
quantité  &  l'état  de  la  matière  glutineufe 
qu'ils  contenoient=  J'ajoutai  même  à  M. 
Tillet  que  monintention  avoit  été  d'em- 
ployer ce  moyen  dans  l'examen  donc 
nous  étions  chargés ,  parce  que  je  le  re- 
gardois moi-même  comme  concluant 
pour  apprécier  le  mérite  de  la  prépara* 
tion  du  bled  qui  avoit  été  faite  fous  nos 
yeux.  Je  ne  laifTai  pas  même  ignorer  à 
cet  Académicien,  dans  cette  circonftan- 
ce,  que  la  manière  d'extraire  de  la  pâte 
la  matière  glutineufe,  fe  trouvoit  indi- 
quée dans  le  fécond  volume  des  Ré- 
créations chymiques  de  Model  ,  bien 
auparavant  que  M.  Sage  eût  fongé  à  fe 
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croire  rinventcur  de  cette  mdthode.  jc- 
lui  communiquai  cet  ouvrage ,  afin  qu'il 
y  lût  la  note  hiùorique  ôc  chronologi- 
que des  travaux  qui  avoient  paru  fur  cec  '' 
objet  :  en  un  mot,  je  donnai  à  M.  Tillec 
des  preuves  pofitives  que  l'expérience 
dont  il  avoit  été  témoin  dans  le  labora- 
toire de  M.  Sage  ,  m^étoit  parfaitement 
connue,  &  qu'en  la  rapportant  ,  dans 
ma  tradudion,  j'étois  remonté  jufqu'à 
Beccari  ,  pour  en  marquer  l'origine. 
J'avois  cité  les  Médecins  &  les  Chymif- 
res  qui Tont perfectionnée,  loin  de  mon- 
trer la  moindre  prétention  a  cet  égard. 

Les  plaintes  de  M.  Sage  roulent  fur 
ce  que,  dans  le  rapport  qui  a  été  fait  des 
préparations  données  au  bled  fufpe£t 
par  M.  l'Abbé  Bruxelles ,  &  du  réfultac 
de  fes  opérations  ,  on  n'y  a  pas  inféré 
que  l'expérience  iur  la  maricre  glutineu- 
fe,  que  propofa  M.  Tillet ,  avoit  été  faite 
dans  le  laboratoire  de  M.  Sage  ;  que  le 
premier  de  ces  Académiciens  la  tenoit 
de  lui ,  &  qu'il  auroit  dû  lui  en  faire 
l'honneur. 

D'abord  ,  il  efl  confiant ,  par  la  ma- 
nière dont  M.  Tillet  m'en  parla  avant 
qu'on  y  procédât, qu'il  n'y  avoit  aucune 
prétention  ,    6c  qu'il  n'avoit  pas  lieu 


d'imaginer  qu'elle  deviendroît  la  ma- 
tière d'une  difcuflion  ferieufe.  Ainfi  , 
quant  à  ce  qui  le  regarde  perfonnelle- 
ment ,  tout  reproche  feroit  injufte.  Il  a 
demandé  l'emploi  d'un  moyen  connu, 
pour  conftaterun  fait  elTentiel  ;  &  il  Ta 
demandé  fans  croire  qu'il  fût  néceflaire 
de  citer  l'Auteur  qui  l'avoit  découvert  , 
ou  celui  qui  l'avoit  perfeétionné.  Cette 
conduite  de  fa  part,  loin  de  blelTer  M. 
Sage,  auroit  dû  lui  paroître  bien  me- 
furée,  puifque  s'il  eût  été  queftion  dans 
ce  moment  de  nommer  l'Auteurauquel 
on  eft  redevable  du  moyen  fimple  &  in- 
'  génieux  de  retirer  de  la  pâte  la  matière 
glutineufe,  on  feroit  remonté  k  un  temps 
où  certainement  M.  Sage  nes'occupoic 
pas  de  cet  objet,  puifqu^il  veut  en  igno- 
rer les  preuves  authentiques  dans  une 
époque  où  tous  les  Sçavans  lesconnoif- 
fent. 

Mais  après  les  éclairciffemens  dans 
lefqueîs  j'étois  entré  avec  M.  Tillet  , 
pQurlui  prouver  que  depuis  long-temps 
je  connoifTois  &  j'avois  publié,  par  la 
voie  de  l'impreflion,  la  méthode  d'ex- 
traire la  matière  glutineufe  ;  après  lui 
avoir  mis  fous  les  yeux  les  endroits  de 
mon  ouvrage  où  il  s'agit  de  cette  mé- 
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tliode  ,  Ton  équité  &  fa  jufte  délicatefTe 
Tauroient  porté  fans  doute  ,  s'il  y  avoic 
eu  quelqu'un  à  cirer  dans  le  rapport  que 
nous  fîmes ,  &  que  je  fus  chargé  de  ré- 
diger, à  me  propofer  de  faire  mention 
de  ces  mêmes  endroits  de  mon  ouvrage, 
quoique  je  n'y  aie  été  ,  pour  ainfi  dire, 
que  le  canal  fimple  d'une  découverte, 
&  que  je  me  fois  fait  un  devoir  de  l'at- 
tribuer à  l'Auteur  auquel  nous  en  fom- 
mes  redevables ,  en  rendant  jufticc  d'ail- 
leurs à  celui  qui  Ta  perfectionnée.  Des 
vues  de  prudence  ,  je  le  fçais,  6c  des 
égards  en  parriculier  pour  les  preuves 
que  je  lui  avois  fournies  de  la  connoif^ 
fance  du  procédé  dont  il  s'agit ,  l'ont 
empêché  de  demander  qu'il  fut  quef- 
tion  de  M.  Sage,  dans  le  rapport  que 
nous  avons  fait  ;  &  d'un  autre  côté, 
des  ménagemens  pour  cet  Académi- 
cien ,  l'ont  dû  empêcher  de  deman- 
der qu'on  citât  les  auteurs  de  ce  même 
procédé. 

On  voit  jufqu'ici  que  M.  Sage  n'a 
aucun  fujet  légitime  de  fe  plaindre  ;  & 
que  le  (ilence  que  Pon  a  gardé  a  fon 
égard  ,  dans  le  rapport  où  il  prétend 
qu'on  auroit  du  faire  mention  de  fon 
expérience ,  loin  de  lui  être  défavora- 
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ble ,  conferve  a  l'auteur  de  la  décou- 
verte fes  juftes  droits  ;  &  fans  blefTer 
perfonne  ,  laifTe  le  champ  libre  aux 
difcuffions,  qu'elle  pourroit  occafion- 
ner.  Je  prouverai  bientôt  que  j'ai  re- 
connu avant  .M.  Sage  l'altération  de  la 
matière  glutineufe ,  comme  une  des 
caufes  principales  de  la  mauvaife  qua- 
lité des  bîeds  &  des  farines.  Je  me 
borne  maintenant  à  faire  fentir^  au  plus 
préoccupé ,  qu'il  ne  devoit  pas  être  quef- 
tion  de  lui  dans  le  rapport  qui  a  été 
fait  du  réfultat  des  opérations  de  M, 
l'Abbé  Bruxelles,  puifru'il  ne  s'y  agif» 
foit  que  de  reconnoître  fimplement, 
fi  après  fes  opérations  on  trouvoit  en 
bon  érat  la  matière  glutineufe  dans  le 
grain  fufped  ,  laquelle  étoit  détériorée 
dans  ce  même  grain  non  préparé.  Or 
certainement ,  &  mon  ouvrage  en  faic 
foi,  j'avois  une  connoiflance  très-po- 
ficive  de  la  manière  d'extraire  de  la 
pâte  la  matière  glutineufe  ;  j'étois  en 
état  de  conftater  ,  fans  avoir  recours 
à  des  lumières  étrangères  3  le  point  de 
phyfique  qui  confilte  k  fçavoir,  û  le 
froment  qui  a  une  odeur  6c  un  goûc 
défagréable  ,  ne  doit  fes  mauvaifes  qua- 
lités qu'à  l'altération  de  la  matière  glu- 
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tineufe.  Ce  point  de  recherches  n'étoif 
pas  notre  objet  (pécial  dans  l'examen 
donc  nous  étions  chargés.  La  farine 
retirée  du  bled  préparé  par  M.  l'Abbé 
Bruxelles  ,  avoit-elle  gagné  ou  non 
quelque  avantage  efTentiel  fur  celle  qui 
n'avoir  eu  aucune  préparation  ?  voilà 
le  fait  qu'i";  falloir  établir ,  &  qui  a  été 
mis  en  évidence  par  un  procédé  donc 
je  dois  la  connoifTance  k  tout  autre 
qu'à  M.  Sage ,  &  qu'il  n'a  connu  lui- 
n^.ême  que  d'après  les  ouvrages  que  j'ai 
indiqués  dans  les  obfervations  ajoutées 
aux  Récréations  Chimiques  deModel, 
&c  qui  ont  traité  cet  objet  dcpuia  plus  de 
trente   ans. 

Tel  efl:  le  fait  comme  il  s'eft  palTé. 
M.  Tillec,  connu  par  fon  amour  pour 
le  bien  public  &  pour  la  vérité,  peut 
déclarer  ,  fi  j'ajoute  quelque  chofe  k 
ce  précis.  Ce  modefte  Académicien', 
qui  oublie  toujours  de  parler  de  lui, 
lorsqu'il  efl:  quefHon  de  parler  des  au- 
tres ,  fe  feroit-il  écarté  de  fon  carac- 
tère &  de  fa  difpofition  naturelle  ,  fans 
les  raifons  que  nous  venons  d'énoncer? 

Dès  que  j'appris  que  M.  Sage  conti- 
nuoit  fes  plaintes,  je  fus  pour  lui  ap- 
prendre ces  raifons  j  il  écoit  forci  :  je 
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laiflai  chez  lui  le  rapport  en  quelHon  , 
&  les  obfervacions  dont  je  l'avois  ac- 
compagné: il  me  le  renvoya  au  bouc 
de  deux  jours,  après  avoir  écrit  de  fa 
main ,  avec  une  humilité  digne  d'élo- 
ges ,  fous  ces  mots ,  M.  Tillet  nous 
PROPOSA  d'après  M.  Sage.  Cette  obf- 
tination  de  M.  Sage  augmenta  le  defir 
que  j'avois  de  le  tirer  de  fon  aveugle- 
ment,  s'il  étoit  pofîible:  j'y  retournai 
le  lendemain ,  &  le  trouvai  ;  la  pre- 
mière chofe  dont  il  fut  queliion  ,  fut 
encore  la  matière  glutineufc;  il  me  dé- 
fia de  lui  prouver  que  j'eufTe  imprimé 
quelque  chofe  de  relatif  a  ce  fujet  ;  je 
le  priai  de  vouloir  bien  me  donner  les 
Récréations  Chymiques ,  fi  elles  éroicnc 
dans  fa  Bibliothèque,  &  je  lui  mis  fous 
les  yeux ,  le  volume ,  l'article  &  la  page. 
Quel  fut  fon  étonnement  !  il  changea 
bientôt  de  ton  de  de  langage  ,  mais  ce 
ne  fut  pas  pour  long-temps.  Perfuadé 
que  je  n'oferois  réclamer  publique- 
ment ce  que  j'avois  pris  la  liberté  de 
lui  montrer  chez  lui  ,  il  s'emprefTa  de 
dépofer  à  l'Académie,  quelques  jours 
après,  fous  cachet ,  un  paquet  qui  con- 
tenoit ,  fuivant  lui ,  un  moyen  de  re- 
connoîcre  lesfarines  altérées-  il  die  k  qui 
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veut  l'entendre,  que  ce  moyen  eft  in- 
génieux, &  qu'il  y  avoir  été  conduic 
par  le  hafard  ;  enfin  il  le  publie.  Mais 
ce  qui  paroîtra  le  plus  étonnant  ,  c'cft 
que  M.  Sage  ,  qui  ne  doit  connoître 
Beccari ,  MM.  Kefl'eîmeyer,  Touve- 
nel  ,  &  Portai  de  Bellefond ,  &c.  que 
d'après  la  notice  que  j'en  ai  donné, 
puifqu'il  continue  à  vouloir  être  l'in- 
venteur deceque  tous  ces  honnêtes  Sça- 
vans  ont  fait  &  imprimé,  avance,  page 
7.  AIM.  Modd  ù'  Parmcnticr  ont  aujji 
parlé  de  la  matière  glutineufe  ,  mais  au^ 
cuti  d'eux  n'a  dit  que  Us  diverfes  alté- 
rations que  le  bled  éprouve  y  fe  portent  en 
général J'ur  la  matière  glutineuje  ;  &  qu'il 
ajoute  encore,  comme  une  autre  décou- 
verte, page  8  ,  les  bleds  ,  à  raifon  du 
fol ,  de  la  culture ,  du  temps ,  contien-^ 
nent  de  la  matière  glutineuje  en  diffé-^ 
rentes  proportions.  Continuons  de  voir 
fi  c'eft  M.  Sage  qui  a  trouvé  tout  cela 
le  premier. 

Beccari  ,  après  avoir  dit  qu'il  a  re- 
cherché en  vain  la  matière  glutineufe 
dans  beaucoup  d'autres  farineux  que 
dans  le  froment ,  fait  mention  dansplu- 
fîeurs  endroits  de  fon  Mémoire  des  va- 
riétés qu'il  a  rencontrées  dans  la  farine 
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des  différens  bleds  ,  par  rapport  à  la 
proportion  qui  s'y  en  trouve,  k^oyc:^ 
Commcntariuin  Bononicnje ,  Toin.  ï. 
Part,  I.  M.  Keil!lmcyer,  h  qui  nous 
avons  l'obi igacion  des  trois  ou  quatre 
expërienct-s  que  M.  Sage  a  fait^-s  lur  la 
matière  glutineuie,  ne  dic-il  pas  la  même 
chofe  dans  la  Uillertation  ?  cùm  ita 
pcrjpcxcriin  metkodum  quà  improbita- 
îcm  trimi  vûriis  locis  ,  i^  variis  tem.'- 
pejlatlbus  cuhi  inqùirert  i»*  prcpjmntiam 
triticijpccicruin  (y  varictatcm  di.yuJicarc 
pojjini.  Vid  pag,  4.  Z)/j/érf.  i.iuugurahs 
medic.  de  quorumdam  vcgctahilium  prin- 
cipio  nutricnte: 

M.  Touvenel  ne  dit-il  pas  d'après 
M.  KefFclmeyer  ,  &:  d'après  les  propres 
expériences  ,  que  la  matière  glutineufe 
fe  trouve  en  différentes  proportions  dans 
les  différentes  elpeces  de  bled  ,  qu'elle 
varie  encore  en  raifon  du  fol ,  de  la  cul- 
ture ,  de  la  récolte ,  ôcc.  &c  ?  Par  exem- 
ple ,  que  la  meilleure  efpece  de  bled, 
celle  qui  porte  chez  les  Botaniftes  le 
nom  de  bled  d'hiver,  triticum  hibcrnum  y 
cultivé  dans  les  champs  aux  environs 
de  Narbonne  ,  lui  a  fourni  une  plus 
grande  quantité  de  matière  glutineufe  , 
que  la  même  efpece  de  bled  examiné  à 
Strasbourg  par  M.  Keflelmeyer.  Voyez 
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de  corporc  nutritivo  Ù  de  nutrttlont 
Tcntamai  chymico  -  mcdicum. 

Aucun  d'eux  n'a  encore  din  ,  fuivanc 
M.  Sage  :  >3  N'ai-je  pas  dit  ,  page  iGG y 
Examen  des  pommes  de  terres ,  «  la  fubf- 
5)  tance  glutineufe  varie ,  comme  roii 
35  fçait ,  en  proportion  :  j'oferois  même 
»  dire  en  qualité  dans  le  bled;  &  plus 
«loin,  page  iG^ ,  je  puis  maintenant 
j-»  avancer  qu'un  bled  eft  d'autant  plus 
»  parfait ,  qu'il  fournit  moins  de  fon  & 
=3  plus  de  fubftance  glutineufe.  »  On 
peut  voir,  dans  l'ouvrage  même,  les  ex- 
périences que  j'ai  faites  pour  conllater 
ces  vérités. 

Puifqu'il  étoit  démontré  que  les  vi- 
çifîitudes  d^s  faifons  &  les  différences 
du  fol  peuvent  influer  d'une  manière 
crès-fenfiblc  fur  la  quantité  &  la  qua- 
lité de  la  matière  glutineufe  ,  je  ne  dou- 
tai plus,  en  y  joignant  la  difpofition, 
qu'a  cette  matière  de  s'altérer  ,  que 
c'étoit  toujours  par  elle  que  les  bleds 
commencoient  à  fe  vicier:  j'annonçai 
cela  dès  la  page  5').  Examen  Chymiquc 
des  pommes  de  terre  ,  où  ,  en  parlant 
de  la  farine  de  ces  tubercules,  qui  ne 
contient  pas  de  matieie  glutineufe ,  je 
dis;  w  Je  fuis  même  perfuadé  que  cette 

5)  farine 
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»  farine  tenue  renfermée  ,  &  même  ex* 
35  pofée  a  l'air  ,  fe  garderoic  beaucoup 
M  plus  de  temps  fans  altération  ,  que  les 
3>  farines  de  nos  graminés.  On  verra 
>3  plus  loin  la  caufe  qui  fait  gâter  ces 
3>  dernières.  >=  Les  paflages  fuivans  ,  ex- 
traits du  même  ouvrage  ,  feront  voir  fi 
c'eft  de  la  matière  glutineufe  dont  je 
voulois  parler. 

Page  III.  «  Le  bled  efl  de  tous  les 
w  graminés  celui  qui  mérite  le  plus  no- 
j>  tre  admiration  ,  &  les  foins  que  nous 
î>  lui  prodiguons;  mais  il  faut  avouer  en 
w  même-temps  qu'il  eft  celui  qui  exige 
3>  davantage  de  précautions,  pour  pré- 
3)  venir  les  accidens  auxquels  il  efl  af- 
w  fujttti:  la  nature  rrès-huileufe  de  fon 
33  écorce,  fait  qu'elle  fe  rancit  aifément. 
3:)  La  fubflance  glutineufe,  dans  cet  état, 
3)  s'altcre  promptement:  ces  deux  iubf- 
3:)  tances  enfin,  hâtent  la  corruption  du 
33  bled  :  aufli  le  bled  en  épis  &  renfer- 
33  mé  dans  la  balle  fe  conferve-t-il  mieux 
33  &  beaucoup  plus  de  temps  que  le  bled 

33  battu.  33 

Page  1^9.  «  Quoique  la  fubftance 
3j  glutineufe  ne  paroiffe  pas  très-elTen- 
iy  tielle  au  bled  ,  puifqu'elle  concourt 
33  a  l'altérer,  fi  on  ne  prend  pas  les  pré- 
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»  cautions  néceflaires  pour  le  mettre  à 
w  l'abri  des  inconvéniens  donc  il  a  été 
«  fait  mention  plus  haut. 

Fage  137.  c<  Quand  la  farine  fe  gâte, 
w  c'eft  toujours  fon  mucilage  qui  com- 
»  mence  par  attirer  l'humidité  de  l'air, 
«  dont  il  efl:  afTez  avide  :  la  fubftancc 
w  élaftique  ne  fçauroic  être  voifine  de 
3)  l'humidité,  fans  prendre  l'état  glu- 
w  tineux  ,  comme  le  montre  l'état  pe- 
»  lotonné  des  farines  gâtées  ;  dans  cet 
w  état  ,  elle  fe  corromp  prompre- 
})  ment,  &  fait  auffi  corrompre  le  fon 
w  qui  eft  très -huileux  ,  car  l'amidon 
w  eft  la  fubftance  qui  s'altère  la  der- 
)y  ni  ère.  » 

Pûge  1^2.  «  La  fubftance  glutineufc 
yy  peut  s'altérer  dans  la  minute  ,  lorl- 
w  qu'elle  eit  fous  la  forme  élaftique: 
yy  on  a  des  exemples  que  des  fournées 
w  de  pain  entières  ont  manqué  par  la 
w  feule  vapeur  des  commodités  qu'on 
»  vuidoit  ;  le  pain  étoit  lourd  ,  mallif, 
yy  &  fort  mauvais.  » 

Page  i«53.  «La  fubftance  glutineufe  ■ 
)5  fe  chargrc   volontiers  des  exhalailbns 
35  putrides  auxquelles  elle  eft  expofée  ; 
yy  mais  nous    avons  vu  que   la  dhaleur 
jj>  de  l'exficcation  lufRt  pour  la  lui  fair« 
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w  perdre  entièrement.  Il  eft  cependant 
5>  certain  que  quand  cette  fubilance  eft 
«trop  altérée,  elle  ne  peut  reprendre 
w  Ton  premier  état ,  quoique  la  chaleur 
97  détruile  une  bonne  partie  de  cette 
w  odeur  ;  phénomène  qui  s'accorde 
)>  très-bien  avec  ce  que  M.  Duhamel 
w  a  avancé,.  Traité  de  la  Conjcrvation, 
i)  des  grains:  que  du  froment  qui  avoit 
3P  contracte  une  odeur  délagrcabîe ,  pou" 
«  voit  être  rétabli  dans  Ion  premier  état, 
w  au  moyen  de  l'étuvè  &  du  crible.  Les 
55  expérieaces  de  ce  célèbre  Académi- 
yy  cien  prouvent  aîTez  combien  un  bled 
yy  lec ,  en  apparence  ,  contient  encore 
yy  d'humidité.  C'efl  cette  humidité  qui 
5?  hâte  la  corruption  des  grains;  parce 
j)  que  la  fubftance  élaftique  prenant 
5>  l'état  glutineux  ,  acquiert  en  même- 
yy  temps  la  propriété  de  s'altérer  promp^ 
yy  tement.  '5 

Page  484.  P'ol.  2.  Récréations  Chy^ 
miqucs.  u  Lorfque  le  Bled  contient  en. 
3)  core  aflez  d'humidité  pour  donner  de 
55  la  glutinofité  h  la  matière  élafliqué, 
yy  il  fe  broie  plus  d  fïlcilement ,  empâte 
7)  les  meules  ,  engraiffe  les  blutcaux  au 
5^  point  que  la  fiirine  ne  pafl'e  qu'avec 
•^  peine,  6ç    n'eft  pgs  de  garde;  c'eft 
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n  ce  qui  arrive  au  bled  nouveau  ou 
w  mouillé.  Si  au  contraire  il  eft  vieux 
w  &  extrêmemenc  fec,  l'adion  violente 
w  des  meules  ,  ou  trop  long-temps  con- 
w  tinuée  ,  communique  toujours  une 
jî  odeur  d'échauffé  à  la  farine  ;  parce 
w  que  la  fubftance  glutineufe  ,  com- 
»  me  nous  Tavons  dit ,  étant  pulvé- 
3)  rifée ,  acquiert  une  odeur  particu- 
i)  liere.  v 

Ces  différens  paflages  expriment-ils 
afîez  clairement  que  les  diverfes  alté- 
rations du  bled  fe  portent  particuliè- 
rement fur  la  fubftance  glutineufe  ;  & 
que  celle-ci ,  une  fois  viciée  ,  exhale 
une  odeur  défagréable  ?  Voici  l'efpece 
de  réfumé  que  je  faifois  au  milieu  du 
récit  de  mes  expériences  à  ce  fujet, 
page  109  ,  Examen  des  pommes  de 
terre  :  d  Ce  n'étoit  pas  afîez  d'avoir 
»  confirmé  par  mes  expériences  celles 
}}  qui  avoient  déjà  été  faites  fur  la  ma- 
3j  tiere  glutineufe  du  froment ,  de  l'a- 
3>  voir  confidéré  fous  les  deux  états  : 
3^  1°.  glutineux  &  élaftique  ;  2°.  fec  ôc 
yy  pulvérulent  ;  d'avoir  déterminé  en 
yy  quelle  proportion  elle  s'y  trouvoit; 
3:)  fi  elle  étoit  Fouvrage  de  la  nature, 
7)  pu  celui  de  l'art  *    enfin  y  de  quell»^ 
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«manière,  &  comment  elle  exiftoit 
35  dans  le  bled.  J'ai  cru  devoir  encore 
w  examiner  fes  efFets  dans  la  mouture 
y>  &  dans  la  farine  qui  en  réfulte  ;  fes 
i)  fonctions  dans  la  pâte  &  dans  le  pain 
))  qu'on  en  fait:  démontrer  enfin  la  dif- 
yy  férence  qu'il  y  a  entre  une  farine  k 
):>  laquelle  on  a  enlevé  la  matière  glu- 
w  tineufe ,  &  celle  qui  l'a  confervée,  yj 
On  verra,  dans  l'article  fuivant,les  ex- 
périences que  j'ai  faites  pour  connoîtrc 
l'état  dans  lequel  fe  trouvoit  la  matière 
glutineufe  ,  dès  qu'elle  étoit  altérée  , 
Ôc  à  quels  fignes  cette  altération  pou- 
voir fe  manifefter  dans  le  bled  6c  les 
farines. 


Expériences  propres  a  faire 
connoitre  la  qu alité  de  la 
Farine^ 

Dans  Tarticle  précédent  ,  je  n'ai 
cité  que  quelques  paflages  ,  pour  prou- 
ver que  l'altération  des  bleds  &  des 
farines  commcnçoit  ordinairement  par 
la  matière  glutineufe  ,  une  de  leurs 
parties  conftituantes  ;  &  que  bien  loin 
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que  M.  Sage  eue  avancé  quelque  choCe 
de  nouveau  ,  fur  cet  objet,  il  étoic  le 
dernier  qui  en  eût  parlé.  J'aurois  même 
pu  ajouter  que,  pour  confirmer  davan- 
tage cette  vé:ité,j'avoisabandonné  à  l'air 
les  diiFérentes  farines  qu'on  retire  d'un 
même  grain,  qu'elles  s'y  étoient  gâtées 
en  raifon  de  la  quantité  de  matière  glu- 
tineufe  qu'elles  renfermoient  ;  que  les 
rtiêmes  farines  qui  en  étoient  dépouil- 
lées ,  &  que  j'avois  foumifes  à  la  même 
expérience,  s'étoient  corrompues  avec 
beaucoup  moins  de  rapidité  que  les 
farines  des  autres  grains ,  tels  que  le  fei- 
gle,  l'orge  ,  l'avoine  ,  dans  lefquelles 
j'avois  introduit  de  la  matière  gluti- 
neufe,  &  qui  avoient  été  pareillement 
expofées  h.  l'humidité  de  l'air,  fe  gâ- 
tôient  aufîi  promptement  que  celle  du 
froment,  tandis  que  les  farines,  où  il 
n*y  avoit  aucun  mélange  ,  ne  s'altéroient 
qu'au  bout  d'un  certain  temps;  encore 
l'altération  étoit-elle  moins  marquée 
que  celle  du  bled.  Tous  ces  détails  nous 
auroient  conduits  trop  loin  ;  d'ailleurs 
on  peut  les  voir  dans  V Examen  des  pom- 
mes de  terre  ,  page  1 18  Ù Juïv. 

Mais  il  ne  fuffifoit  pas  d'avoir  dé- 
montré par  des  expériences  &  des  ob- 
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fervations,  que  la  préfence  de  la  matière 
glurineufe,  éroic  la  caufe  de  la  prompte 
altération  des  bleds  &  des  farines;  que 
celles-ci  fegâtoientd'autant  pluspromp- 
tement,  qu'elles  en  polFédoient  une  plus 
grande  quantité.  Il  falloit  encore  s'af- 
lurer  ,  d'une  manière  politive^  de  i'étac 
où  le  trou  voit  cette  matière  glutineufe, 
&  quelle  éroit  fa  forme  ,  dès  qu'une  fois 
elle  avoit  fubi  un  commencement  d'al- 
tération.  Si   je   n'eulfe   iait  mes  expé- 
riences eue  fur  un   bled   vicié,   com- 
ment auroit-il  été  poiïible  de  compa- 
rer l'état  de  la  matière  glutineufe,  qui 
en  feroit  provenue,  avec  celui  qu'elle 
avoir    avant     d'avoir   fouffert  quelque 
décompofition  ;    puifque  ,    comme,  le 
dit  M.  Sage  ,  (   toujours  bien  entendu 
d'après  tous  les  Auteurs  qui  ont  traité 
le  même  ob"et)  ,  que  cette  matière  glu- 
tineufe  varie  en  quantité  &  en  qualité, 
fuivant  la  nature   du   fol  ,  rcfpece   de 
culture,  &  les  vicilfitudes  des  faifons  ? 
Il  éroit  donc  abfolument  indifpenfable 
de  faire  gâter  exprès  des  farines  ,  après 
s'être  afTuré  de  la  nature  &  de  la  pro- 
portion de  la  matière  glutineufe  qu'el- 
les contenoient. 

L'expQrieqce    journalière    apprend 
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combien  l'humidiré  fait  de  tort  aux 
farines.  Tout  le  monde  fcait  à  mer- 
veille  qu'elles  s'y  gâtent  alTez  prompte- 
ment ,  &  que  la  première  attention  , 
c'eft  de  les  garantir.  On  en  eft  fi  fort 
perfuadé  à  MofTac  ôc  à  Nérac  en 
Guienne,  que  le  fcul  moyen  que  ces 
célèbres  Manufaélures  emploient  pour 
conferver  les  farines  qu'elles  fournif- 
fentà  nos  Colonies,  confifte  à  bien 
dcfîecher  le  bled  ,  à  en  bluter  exaéle- 
ment  les  farines,  &  à  les  mettre  dans 
des  barils  ,  k  couvert  de  toute  humidité. 
Or ,  j'ai  cru  devoir  recourir  a  Thumi* 
dite  d'une  cave ,  pour  connoître  plus 
particulièrement  fon  adion  &  fes  efî'ets. 
L'expérience  que  j'ai  faite ,  dans  cette 
vue,  me  paroît  trop  effentielle  pour  ne 
pas  la  rapporter  ici  tout  au  long,  & 
telle  qu'elle  fe  trouve  décrite  dans  VE~ 
xamcn  Chymiquc  des  pommes  de  terre  ^ 
page  117. 

a  J'ai  pris  les  quatre  fortes  de  fari- 
r?  nés  connues  dans  la  boulangcTie  , 
5î  fous  les  difFérens  noms  dont  j'ai  déjà 
57  parlé  ;  je  les  ai  expofées  chacune 
?)  îéparément  fur  une  afïiette,  k  l'humi* 
3>  dite  d'une  cave:  en  très-peu  de  temps 
jj)  elles  s'y  font  gâtées  j  la  plus   bifc  a 
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w  d'abord  commencé  ,  &  fuccefîîvc- 
j^  ment  jufqu'a  la  plus  blanche  ,  qui 
j>  s'efî  altérée  la  dernière  :  après  cela 
):)  j'ai  fait  des  pâtes  de  ces  farines,  que 
jy  j'ai  délayées  dans  l'eau,  pour  en  re- 
^)  cirer  la  fubftance  glutineufe  :  j'ai  re- 
5)  marqué  qu'elle  y  étoit  en  moindre 
y)  quantité  ;  que  la  glutinofité  &  fon 
))  élaflicité  paroiflbient  altérées  ,  & 
yy  qu'enfin  elle  avoit  un  peu  d'odeur  & 
yy  de  couleur.  3^ 

Le  caradere  de  la  matière  glutineufe 
aftérée  dans  une  farine,  fc  trouve  donc 
déterminée  par  cette  expérience;  pro- 
portion moindre  ,  élafticité  &  gluti- 
nofité diminuées  ,  odeur  &  couleur 
augmentées:  voila,  je  penfe  ,  ce  que 
M.  Sage  dit  avoir  découvert,  &  ce  que 
j*avois  démontré ,  il  y  a  quatre  ans ,  fans 
importance  &  fans  bruit.  Mais  il  s'a- 
gifîbit  de  voir,  après  cela,  quels  phé- 
nomènes préfentoit  la  matière  gluti- 
neufe altérée  dans  la  fabrication  du 
pain  :  je  fis  ,  en  conféquence  ,  quel- 
ques expériences  confignées  dans  le  mê- 
me ouvrage;  je  me  bornerai  à  en  citer 
deux,  pug*^  138. 

ce  J'ai  pris  huit  onces  de  farine  un 
1;  peu  altérés,  donc  j'ai   fait  un  pain^ 
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»  avec  la  dofe  de  levain  :  ce  pain  étoîc 
jj  moins  levé  que  de  courume,  n'avoic 
«  pas  la  couleur  ordinaire  du  pain,  & 
yy  fa  faveur  fade  étoic  bien  ceiîe  qu'on 
jy  exprime  ordinairement  par  le  goûc 
yy  de  terre  &  de  poufîiere. 

w  J'ai  pris  une  livre  de  cette  même 
>^  farine  ,  que  j'ai  mife  en  pâte,  pour 
w  la  délayer  enluite  dans  très-peu  d'eau, 
y>  afin  d'en  extraire  bien  exadement  la 
»  fubftance  glutineufe  qu'elle  conte- 
>y  noir.  J'ai  defTcché  le  réfidu  de  la  ma- 
3^  ni  ère  dont  j'ai  déjà  dit,  &  j'en  ai 
w  fait  deux  pains  ;  dans  l'un  ,  je  n'ai 
yy  mis  que  du  levain  ;  dans  l'autre  ,  j'ai 
j>  ajouté  de  la  fubftance  glutineufe, 
3^  pareille  dofe,  à  peu-près ,  qu'il  y  en 
yy  avoir.  Le  premier  de  ces  pains  étoit 
»  prefque  femblable  ,  pour  la  couleur 
j>  ik  le  goût  ,  à  celui  d'une  farine  pri- 
»  vée  également  de  fubftance  gluti- 
j^neufe;  &  le  dernier  étoit  aufli  bon 
jy  qu'un    même    pain    de   farine    non 


«  garée   » 


Voilà    vraifembl  .blement  les  expé- 
riences qui  ont  fait  éclorre  le  moyen 
Jîmple  &  infaillible  pour   déterminer  la 
qualité  du  froment  ;  moyen  que  M.  Sage 
a  été  aJJ'c:^  heureux  de  découvrir  dans  Li 
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fuite  du  travail  qu'il  a  fait  fur  les  dif 
fcrcns  grains.  Je  le  laiflerois  volontiers 
jouir  paifiblcmenc  de  fon  triomphe, 
s'il  n'avoir  ajouré  à  fa  découverte 
prétendue  dont  il  le  félicite  ,  page  5  , 
des  alfertions  véritablement  dénuées 
de  toute  preuve  ,  &  qui  pourroicnc 
donner  des  inquiétudes  ,  fi  l'on  ne 
s'emprelToit  dy  répondre  &  de  les 
anéantir. 

Quand  on  veut  porter  fon  jugement 
fur  la  nature  des  bleds  fufpeéts,  il  faut 
bien  fe  donner  de  garde  de  ne  jamais 
prononcer  d'après  l'examen  de  leur  fari- 
ne ,  le  grain  étant  l'ouvrage  de  la  nature , 
&  la  farine,  celui  de  l'art  :  un  Meunier 
peur,  avec  le  meilleur  bledpoiïible,  faire 
la  plus  mauvaife  farine;  de  même  qu'un 
Boulanger  fabrique  fouvent  ,  avec  la 
plus  belle  farine,  un  pain  défagréable. 
Il  elt  étonnant  que  les  procédés  de  ces 
deux  arts  de  premi  re  néceffité,  fi  per- 
fectionnés dans  la  Capitale, femblent  être 
inconnus  à  ceux  qui  fe  croientau  courant 
de  tout  ce  qui  intérefTe  l'humanité  ,  & 
foient  encore  fi  défectueux  dans  plu- 
ficurs  de  nos  Provinces  ,  malgré  les 
invitations,  les  encouragemens  &  les 
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dépenfes  que  le  Gouvernement  a  faites 
à  ce  fujet. 

L'année  dernière  je  fis  moudre  deux 
feptiersde  bled  vicié  dans  un  moulin  des 
environs  de  Paris,  k  defîein  d'exami- 
ner enfuite  la  farine,  pour  fçavoir  com- 
bien il  s'y  trouvoic  encore  de  matière 
glutineufe  ;  je  remarquai  qu'il  y  en 
avoît  tout  au  plus  un  gros  par  livre  y. 
encore  écoit-elle  molle  ,  6l  fans  élaftici- 
té  ;  je  conjecturai  que  cette  matière  étoit 
demeurée  adhérente  au  fon  ,  ainfi  que 
je  m'en  fuis  afluré  plus  d'une  fois  ,  en 
examinant  les  bleds  récoltés  dans  des 
années  humides. 

Pour  vérifier  de  plus  en  plus  fi  ma 
conjeéture  étoit  fondée,  j'entrepris  de 
moudre  moi-même  le  bled  en  quellion  ; 
je  choifis,  pour  .cet  effet,  un  moulin  à 
café,  &  je  fis,  avec  la  farine  grofliere 
qui  en  réfulta  ,  une  pâte  ,  que  je  traitai 
comme  les  autres  pâtes ,  &  j'en  féparai 
deux  onces  de  matière  glutineufe  par 
livre  de  bled  ,  ce  qui  fait  à- peu-près  la 
moitié  de  celle  qu'on  trouve  dans  les 
bleds  fains  de  médiocre  qualité.  Cette 
feule  expérience  pourroit  fervir  k  prou- 
ver que  les  bleds  chétifs ,  produits  d'une 
végétation   languifîante  ,  fourniroient 
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une  plus  belle  farine,  àparconféquent 
utî  meilleur  pain  ,  fi  on  avoir  la  pré- 
caution de  les  faire  fécher  au  foleil , 
au  four  ou  k  l'étuve;  ïi  enfin,  avant  de 
les  porter  au  moulin ,  pour  les  écrafer  , 
on  detachoit  la  matière  glutineufe  du 
fon,  &  fi  on  la  mettoit  en  état  de  fe 
divifer  aifément ,  &  de  pafTer  à  travers 
les  bluteaux  fins,  pour  être  confondue 
dans  les  farines  blanches. 

M.  Sage  me  permettra -t- il  de  lui 
mettre  fous  les  yeux  quelques  pafTages 
de  mon  premier  Mémoire  Jur  Us  fari^ 
nés  gâtées  ,  dont  il  a  entendu  la  leéture 
à  l'Académie,  un  mois  avant  la  publicité 
du  lien? 

Xi  J'ai  déjà  eu  occafion  de  faire  re- 
«  marquer  que  ceux  qui  font  le  com- 
i)  merce  des  grains  &  des  farines  ,  ou 
}}  qui  les  emploient  à  la  fabrication  du 
i)  pain  ,  avoicnt  indiqué  Texiftence  de 
w  la  matière  glutineufe  avant  que  Bec- 
ij  cari  ne  rcûc  mife  k  découvert:  j'a- 
w  jouterai  ici ,  fans  vouloir  rien  ôter  k 
iy  la  gloire  qui  eft  due  à  ce  fçavant  Mé- 
w  decin  ,  que  les  fignes  d'après  lefquels 
M  ces  Marchands  jugent  qu'un  grain  effc 
5:)  altéré  ,  annoncent  pofitivemcnt  l'étac 
»  de  détérioration  dans  lequel  fe  trouve 
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w  cette  matière  glutineufe.  Ces  fignes 
jy  font  ordinairement  la  couleur  exté- 
3>  rieure  de  ce  grain,  la  facilité  de  l'é- 
3j  crafer  au  moulin  &  Tous  la  dent,  fans 
M  éprouver  autant  de  ténacité,  le  peu 
yy  de  liant  de  la  pâte ,  qui  eiï  gralTe  ,  s'at- 
yy  tache  aux  mains  •  la  manière  dont 
w  cette  pâte  levé  6c  cuit  au  four  ;  le 
3>  pain  qui  cft  lourd  ,  peu  levé ,  fans 
yy  parler  de  Todeur  îk  de  la  faveur  de  ce 
33  pain,  qui  louvent  iont  défagréables  , 
yy  ôc  apprennent  à  tour  le  monde  leur 
3)  altération  ,  fans  qu'il  foit  nécefTairc 
33  d'aucun  examen  chymique  pour  en 
33  donner  la  preuve. 

»  Plus  la  matière  glutineufe  k  de 
33  confiftance  ,  de  tenaciré  &  d'élalfi- 
J>  cité  ,  plus  le  bled  d'où  elle  fera  ex- 
»  traite ,  fe  trouvera  avoir  de  valeur. 
3#  Un  bon  bled  doit  donner  cinq  onces 
yy  de  matière  glutineufe,  molle  6c  éîaf- 
î3  tique  par  livre  ;  &  cette  matière ,  pour 
53  être  réduite  à  l'état  fec,  &  ttlle  qu'elle 
33  exifle  dans  les  bleds  6z  les  farines  , 
33  doit  éprouver  un  déchet  de  trois 
yy  onces  environ  ,  reflc  deux  onceç  : 
33^ce  qui  pourroit  devenir,  pour  le 
33  Phyficien  ,  un  moyen  de  reconnoî- 
jy  tre  Je  bled  de  bonne  qualité  ;  mais 
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w  lorfque  la  matière  glutineufe  ,  au 
w  contraire  ,  ne  le  trouvera  pas  dans  la 
}y  proportion  de  deux  onces  par  livre, 

V  qu'elle  ne  fera  pas  en  outre  revêtue 
w  de  tous  les  cara<^eres  qui  lui  appartien- 

V  nent,  le  Phyficien  aura  peut-être  en- 
»  core  un  moyendes'appercevoirderd- 
>y  tération  des  farines  ;  mais  ce  moyen 
»  employé  feul,  pourroit  fore  bien  in- 
y>  duire  en  erreur  ,  fi  l'on  décidoit  trop 
w  précipitamment  d'après  lui ,  fans  in- 
»  voquer  en  même-temps  le  témoigna- 
w  ge  des  fens  ,  qui  ne  trompent   pref- 

V  que  jamais  les  hommes  exercés  ;  & 
M  fans  employer  également  quelques- 
w  unes  des  épreuves  ufitées  ordinaire- 
w  ment  parmi  les  Marchands  de  grains 
i)  (Se  de  farines  ;  car  (  on  ne  içauroit  trop 
le  répeter  )  j^  il  y  a  des  bleds  qui  peu- 
w  vent  très-bien  ne  renfermer  que  peu 
iy  de  matière  glutineufe  ,  fans  pour  cela 
»  avoir  éprouvé  la  plus  légère  alté- 
}y  ration  j  il  y  en  a  d'autres  ,  au  con- 
w  traire,  qui  quoique  contenant  beau- 
ij  coup  de  matière  glutineufe  ,  ne  four- 
w  nifî'ent  cependant  pas  de  bon  pain  , 
w  parce  que  cette  matière  peut  avoir 
w  contra6lé  de  l'odeur,  fans  avoir  rien* 
5)  perdu  de  fes  propriétés.  » 


(48)  . 
Il  faut  qu'un  bled  foie  extraordinai- 
remenc  vicié,  pour  ne  plus  offrir  de 
traces  de  matière  glutineufe.  La  farine 
dont  parle  M.  Sage,  pag.  lo,  6c  dans 
laquelle  il  n'a  pu  rencontrer  cette  ma- 
tière glutineufe,appartient  h  un  grain  qui 
en  contient  encore  au  moins  moitié  de  ce 
qu'en  tiennent  les  bleds  de  la  meilleure 
qualité.  Il  peut  répéter  l'expérience  du 
moulina  café,  fuivre  à  la  lettre  le  procé- 
dé que  j'indique  ;&  fa  tentative  fera  cou- 
ronnée du  fuccès.  Je  n'ai  jamais  vu  de  bled 
gâté  au  point  de  ne  plus  donner  de  ma^- 
tiere  glutineufe  :  il  n'en  eft  cependant 
;point  que  je  n'aie  examiné,  depuis  celui 
qui  eft  prefque  détruit ,  julqu'au  bled  qui 
n'a  qu'une  légère  odeur.  La  difparution 
totale  de  la  matière  glutineufe  n'a  lieu 
que  dans  les  bleds  germes  :  alors  elle  eft 
difToute  &  combinée  avec  les  autres  par- 
ties du  grain  ;  tandis  que  dans  les  bleds 
altérés,  la  portion  de  fubftance glutineu- 
fe qui  a  perdu  l'élafticité  <5c  la  ténacité 
qu'elle  avoit  auparavant ,  eft  confondue 
avec  les  autres  principes  conftituans  le 
bled.  Quand  les  bleds  ont  été  altérés  en 
hiver  ,  l'odeur  qu'ils  exhalent  tend  k 
l'acidité  &  k  la  putridité:  au  contraire  , 

quand 
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quand  c'efl:  en  été  ;  j'en  ai  dit  les  raifons 
dans  les  différens  Mémoires  que  j'ai  lus 
à  l'Académie  lur  les  bleds  ôc  les  farines 


gâtes. 


On  ne  croira  jamais  que  M.  Sage  aie 
ofé  prononcer  affirmativement  fur  tous 
les  bleds  en  général  ,  d'après  l'apperçu 
d'un  feul  qu'il  n'a  pu  connoître ,  avant 
d'être  altéré,  &  qu'il  ne  s'eft  pas  même 
donné  la  peine  d'examiner  dans  cet  état. 
Il  eft  encore  temps  :  j'ai  chez  moi  du 
pareil  grain  ;  quand  il  lui  plaira ,  je  lui 
démontrerai  trois  chofes  ,  qui  cadre- 
ront peu  avec  fcs  idées  :  la  première  , 
que  le  bled  dont  il  s'agit,  contient  en- 
core beaucoup  de  matière  glutineufe  ; 
la  féconde  ,  que  cette  matière  eft  douée 
de  la  même  élafticité  que  fi  elle  prove- 
noit  du  bled  le  plus  fain  ;  la  troifiemc 
enfin  ,  qu'elle  n'a  pas  plus  d'odeur  que 
le  grain  lui-même,  &  que  fi  elle  étoic 
la  caufe  ,  comme  le  dit  M^  Sage ,  de 
l'odeur  qu'a  ordinairement  le  grain  al- 
téré, il  s'enfuivroit  qu'elle  auroit  infi- 
niment plus  d'odeur.  Or,  c'eft  le  con- 
traire. Où  en  feroit  M.  Sage,  fi  on  le 
prioic  de  rendre  compte  des  expériences 
qu'il  a  faites ,  autres  que  les  miennes  , 
pour  avancer  en  différens  endroits  de 
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fon  Mémoire,  d'abord,  pag.  y  :  on  a 
cru  qu'en  lavant  ces  grains ,  on  leur  e/z- 
leveroit  leur  propriété  nuifible  ,  parce 
qu^ après  ces  lotions,  ils  perdent  une par^ 
tie  de  leur  odeur  :  mais  on  n''a  pas  fait 
attention  que  Veau  dijfolvoit  la  matière 
J'ucrée  ^  la  matière  extraclive  du  grain. 
Et  en  note  :  Je  mejuis  ajfuré,  par  un 
grand  nombre  d^ expériences ,  que  les  lef- 
Jivcs  falines  ne  pouvoicnt  pas  rejlituer  la 
matière  glutineufe  à  fon  premier  état , 
quand  elle  a  été  une  fois  altérée.  Puis, 
pag.  lo  :  J'ai  reconnu  que  la  farine  qui 
ne  produifoit  pas  de  matière  glutineuj'e 
clajlique  ,  n'étoit  pas  propre  a  faire  du 
levain  ^  qu  au  lieu  de  fermenter ,  elle  s'af- 
faiffoit  &  couloit.  Pourquoi  ne  pas 
avouer  tout  bonnement ,  M.  Parmen- 
tier,  ou,  fans  me  nommer,  dire  :  on 
lîi^a  confié  un  rapport  dans  lequel  j'ai 
trouvé  ia  preuve  la  plus  complette  de 
rinfuffirance  des  lefîivcs  falines  ,  pour 
raccommoder  \qs  grains  altérés  :  j'ai  vu 
que,  loin  de  les  corriger,  elles  les  vi- 
cioient  davantage,  en  y  introduifanc 
une  matière  colorante  &  fapide  ;  que 
le  levain  dans  lequel  la  matière  gluti- 
neufe étoir  altérée ,  n'avoir  pas  de  corps , 
ne  bouitoir  pas  aîlcz  dans  fon  apprêt, 
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&  s'aiFaifîbic  en  peu  de  temps  ?  Pour- 
quoi ne  pas  ajouter  :  j'ai  trouvé  en  outre 
dans  les  obfervations  étendues  qui  ac- 
compagnenc  ce  rapport,  des  expérien- 
ces multipliées  ,  qui  manifeflent  le  dan- 
ger des  macérations  des  grains,  même 
dans  l'eau  diflillée,  &  les  avantages  que 
leur  procurent  quelquefois  les  lotions? 
que  dans  le  premier  cas ,  il  en  réfultoic 
une  extraction  du  muqueux  fucré,  né- 
cefTaire  à  la  converfion  de  la  farine  en 
pain  ;  dans  le  fécond ,  au  contraire,  on 
enlevoit  aux  grains  l'odeur  fuperlicielle 
qui  tient  k  leur  écorce  ;  on  les  dépouil- 
loit  d'une  matière  vifqueufe  ou  pulvé- 
rulente, due  aux  grains  froiflés  entr'eux, 
ou  à  ceux  entièrement  gâtés  ,  que  le 
fléau  avoit  écrafés  &  répandus  à  la  fur- 
face  ;  matière  qui  pouvoit  communi- 
quer au  pain  une  odeur  &  un  goût  défa- 
gréabies.  Il  ne  niera  point ,  fans  doute, 
ce  que  je  viens  de  dire.  Ce  rapport, 
qu'il  a  eu  plufîeurs  jours  fous  les  yeux, 
eft  encore  entre  mes  mains,  &  il  eit 
marqué  de  plufieurs  traits  de  fon 
crayon. 

Je  ne  fuis  pas  afTez  injufte  pour  dire 
que  M.  Sage  ait  profité  de  tout  ce  qui 

Dij 


cft  contenu  dans  les  obfervations  dû 
rapport  donc  il  s'agit  :  car  j'ai  dit  qu'un 
bled  (implemenc  cchaufté  ,  pouvoitêcre 
rétabli  dans  fon  premier  état ,  au  moyen 
de  ladeiïication  ;  que  quand  les  meules 
avoient  développé  une  odeur  dans  le 
grain  ,  il  fuffifoic  d'en  expofer  la  farine 
en  plein  air  ,  au  foleil ,  ou  à  la  chaleur 
du  four  ;  qu'une  mouture  modérée  , 
des  levains  jeunes,  étoient  encore  des 
moyens  innocens  pour  rendre  ces  grains 
&  ces  farines  propres  a  faire  du  bon 
pain.  Mais  ,  fuivant  M.  Sage,  c'eft  un 
poifon;  &  malheureufement  il  a  l'ex- 
périence de  tous  les  temps  contre  lui. 
Que  deviendfoit  le  genre  humain,  dans 
les  années  pluvieules,  où  il  n'y  a  pref- 
que  point  de  bled  qui  n'ait  plus  ou  moins 
le  goût  d'échauffé  ? 

J'ai  toujours  cru  ,  &:  je  le  crois  en- 
core, que  la  quantité  de  maciere  gluti- 
neule  qui  fe  trouve  dans  la  farine 
eft  eflencielle  pour  la  confeélion  du 
pain  beau  &  agréable;  &  que  plus  un 
bled  en  contient,  plus  aulii  le  pain  qui 
en  réfulre  ,  eft  abondant  &  de  belle  qua- 
lité. Mais  j'ignore  parfaitement  fi  la 
matière  glucineuie,  privée  d'élaflicité  , 
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ibit  par  rapport  à  la  végération  lan- 
guifîante,  foit:  par  ce  qu'elle  a  éprouvé 
un  conimencemenc  de  fermentation  , 
elt  capable  de  faire  mal  au  cœur  ^  d'oc^ 
cafionncr  des  coliques  ,  des  pefanteurs 
dUjîomac  y  des  indi^ejîions ,  un  mal-aife , 
de  F affaijfement ,  enfin  une  efpcce  d'ivref- 
Je,  Pour  moi,  j'avoue  que  je  n'en  ai 
jamais  vu  d'exemples,  &  que  je  penfe 
qu'une queftion  aulîi  délicate  &  aulfi  im- 
portante ,  lur  laquelle  il  eft  fi  dange- 
reux de  prononcer  avec  trop  de  promp- 
titude, ne  p€ut  &  ne  doit  être  décidée 
que  par  le  concours  des  jugemensd'ob- 
fervateurs  habiles ,  fidèles  &  fans  pré- 
jugés ,  inftruits  du  degré  d'altération 
des  grains,  des  caufes  multipliées  qm 
les  ont  gâtés,  &  dfs  effets  qu'ils  pro- 
duifent  dans  cet  état.  Tout  ce  que  je 
fçais ,  c'eit  que  la  farine  des  bleds  ger- 
mes, dans  laquelle  la  matière  glutineufe 
eft  abfolument  privée  d'élafticité  ,  a  été 
indiquée  &  propofée  par  feu  M.  Rouel- 
le ,  notre  Confrère,  &  de  l'Académie 
Royale  des  Sciences,  pour  être  em- 
ployée de  préférence  à  celle  où  la  ma- 
tière glutineufe  eft  douée  de  toute  fou 
élafticité  ^    pour  la  préparation   de  la 
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bouillie  des  enfans  ;  &  qu*au  dire  de  pIiK 
fleurs  Médecins  éclairés  ,  il  n'en  eft  ré-« 
iulté  aucun  des  mauxquecaufe  ordinaire- 
ment.la  bouillie  faire  avec  la  farine  d'un 
bled  qui  n'a  pas  germé.  Tout  ce  que  je 
fçais  encore,  c'eft  que  les  bleds  venus 
fur  des  lois  ingrats,  ou  récoltés  dans 
des  années  pluvieufes  &  froides,  donc 
la  matière  glutineufe  manque  ordinai- 
rement d'un  peu  d'élafticité,  produifent 
à  la  vérité  moins  de  farine,  &  celle-ci , 
un  pain  de  peu  d'apparence  ;  mais  je 
n'ai  ouï  dire  qu'a  M.  Sage  que  Tufage 
de  cet  aliment  fût  aulli  dangereux,  qu'il 
fît  mal  au  cœur ,  &c.  &c. 

Si  la  matière  glutineufe  altérée  étoic 
coupable  de  tous  les  reproches  que  lui 
fait  l'Auteur  de  l'Analyfe  ,  comment 
concevoir  que  le  gros  noir  des  Ami- 
donniers  ,  qui,  fuivant  ce  que  j'ai  dit , 
&  que  M.  Sage  répète,  pag.  27,  n'eft 
rien  autre  chofe  que  de  la  matière  glu- 
tineufe altérée;  comment  concevoir, 
dis -je,  qu'une  matière  auiîi  terrible 
pour  les  hommes  ,  foit  en  état  de  con- 
ferver  en  bonne  fanté,  &  même  d'en- 
graifler  en  fort  peu  de  temps  ,  des  ani-  I 
maux  dont  tputçsles  parties  font  autant 


de  mets  friands ,  qui  font  nos  dcîices? 
Mais  il  ne  falloic  pas  toujours  être  de 
mon  avis.  Malgré  cela  ,  je  ne  Içaurois 
trop  le  répéter ,  ce  font  les  grains  trop 
nouveaux  qu'il  faut  craindre,  ce  font 
ceux  qui  ont  été  viciés  fur  pied  par  quel- 
ques maladies  ,  ou  détériorés  dans  les 
magafins ,  au  point  de  porter  avec  eux 
un  goût  ik  une  odeur  défagréables.  En- 
core eft-il  nécefTaire  de  ne  pas  tellement 
les  profcrire  ,  que  l'on  ne  fçache  plus 
quel  emploi  on  en  doit  faire;  parce  que 
je  crois  avoir  démontré  qu'on  retire 
d'un  grain  gâté  autant  &  d'auilibel  ami- 
don ,  que  s'il  n'avoit  éprouve  aucune 
altération.  Ce  font  enfin  les  hommes  à 
fyftêmes  qu'il  faut  appréhender,  fur- 
tout  lorfqu'ilscherchenta  appliquer  leurs 
fophifmes  ,  qu'ils  appellent  do£lrine, 
aux  objets  qui  ont  un  rapport  direct  avec 
la  fanté.  Car  on  ne  peut  fe  difpenfer 
d'en  convenir,  nous  ferions  infiniment 
plus  heureux,  (i  nous  n'avions  que  les 
fléaux  de  la  natur.?  à  redouter. 

Que  refte-t-il  donc  a  M.  Sage  de  tout 
ce  qu'il  dit  s'erre  ajfuréj  avoir  découvert , 
reconnu  ,  confîaté  par  un  travail fuivi  , 
des  expériences  fans  nombre,  une  multi- 
tudc  de  recherches  Ù  d*ohfervations  ?  La 

D  iv 


(50 

gloire  éphémère  de  s'être  f^it  paiTer  au-» 
j:rès  des  perfonnes  qui  ne  s'occupent 
fiullemenc  de  pareils  objets  ,  pour  Tin- 
ventcur  d'une  découverte  annoncée  fans 
prétention  dès  1742,  développée  &  per- 
feébionnée  naturellement  par  tous  ceux 
qui  Ton:  traitée  ,  excepté  par  M.  Sage. 
Je  ne  doute  pas  même  que  ,  pour  fortir 
d'embarras  ,  la  circonftance  ne  lui  pré- 
fente une  reffource  ,  &  qu'il  n'avance 
que  dans  toutes  mes  expériences  ,  je 
n'ai  pas  conclu  par  dire  pofitivemenc 
que  la  privation  d'élafticité  étoit  ua 
moyen  infaillible  pour  connoître  la 
qualité  du  froment,  &  qu'il  a  eu  feul  le 
mérite,  l'avantage,  l'honneur  d'en  tirer 
cette  conféquence,  &  d'en  faire  l'appli- 
cation. Il  eft  vrai  que  j'ai  laifTé  la  liberté 
de  tirer  de  mes  expériences^  telle  con- 
féquence  qu'on  jugeroit  à  propos  ;  mais 
certainement  je  me  ferois  bien  gardé  de 
les  publier,  fij'euffe  pu  préfumer  qu'on 
en  abuleroit  à  ce  point. 
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Manière  de  retirer  la  subs^ 
tance  glutineuse  i>e  la  f a^ 
RI  NE  DE  Froment^ 

On  eft  tout  étonné  de  ne  trouver 
dans  la  méthode  que  M.  Sage  indique, 
pag.  12,  pour  retirer  la.  matière  gluti-^ 
neule,  que  le  procédé  le  plus  défec- 
tueux, &  tel  qu'il  fut  f;mployé  ,  il  y  a 
plus  de  trente  ans  ,  par  Beccari,  la  pre- 
iniere  fois  qu'il  s'apperçut  de  Texiftence 
de  cette  matière  dans  le  bled.  Auiïl  fem- 
ble-t-il  en  convenir ,  pag.  1 7>  en  avouant 
franchement  qu'il  cil:  impoflible  d'ex- 
traire la  totalité  de  la  matière  glutineufe 
contenue  dans  la  farine.  Il  recommande 
feulement  de  malaxer  la  pâte  20  •.  i  utesji 
fans  doute  pour  lès  raifons  qu'il  a  vu 
alléguées ,  pag.  103  de  V Examen  chymi- 
quc  des  pommes  de  terre.  Dans  cette  cir- 
conftance  ,  l'Auteur  de  l'Analyfc  s'eft 
déterminé  à  parler  d'après  lui  fe  1: 
mais  comme  ,  à  défaut  d'un  premier 
fuccès,  il  pourroit  recommuicer  fes 
recherches  &  fes  expériences  fur  la  na- 
ture ôc  les  propriétés  de  la  matière  glutis 
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Dcufe  ,  nt)us  croyons  devoir  lui  indiquer 
le  moyen  îe  plus  écononâque  pour  en 
avoir  davantage  d'une  même  quantité 
de  farine.  Ce  moyen ,  qui  a  paru  indif- 
férenr  à  PAutcur,  fe  trouve  configné 
dans  l'j  fécond  volume  des  Recréations 
chymiqucs  de.  Modd ,  page  470  j  il  efl 
conçu  en  ces  termes  : 

ce  La  quantité  de  fubftance  glutineufe 
53  qu'on  obtient  du  froment ,  dépend 
w  non-feu!ementderefpecc&  delaqua- 
3)  lité  du  grain,  mais  encore  du  procédé 
jy  employé  h  cette  opération.  Quelque 
V  fimple  qu'il  foir  en  lui-même,  cepro- 
p)  cédé  ,  il  influe  néanmoins  coriidéra- 
^^blement  fur  la  quantité  du  produit» 
jy  J'ai  dit  que  M.  KelTelmeyer  avoit  rec- 
w  tifié  la  méthode  de  Beccari  ,  &  que 
33  M.  Malouin  avoit  encore  renchéri  fur 
yy  ce  dernier.  J'ai  donc  eiïayé  to-s  les 
yy  moyens  :  voici  celui  qui  m'a  fcmb'é 
53  le  meii  eur. 

5?  On  prend  une  livre  de  farine  ,  & 
y)  jamiis  plus  ;  on  en  forme  une  pâte 
yy  ferme,  avecfufïifante  quantité  d'eau  : 
yy  on  malaxe  enfuite  cette. pâte  -o  g- 
33  temps,  puis  on  'atici  t  ente  les  mains 
yy  fous  le  robinet  d'une  fontaine;  d'où  ,, 
33  fore  un  filet  d'eau  qui,  en  paflanc  fur 
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M  lapâce  ,  traverfepar  un  tamis.  A  peine 
3)  l'eau  a-c-elle  touché  la  pâte,  que  celle-. 
y)  ci  préfente  à  fa  furface  une  fubliance 
»  jaunâtre,  qui  devient  plus  fcnfible,  k 
yy  mefure  que  i'eau  entraîne  la  partie  fa- 
3)  rineufe  :  &  lorfque  Teau  cefle  d'.tre 
33  louche  ,  il  refie  dans  les  mains  une 
3j  matière  glutineufe  &  élaftique  ,  qui 
yy  devient  de  plus  en  plus  tenace,  yy 

J'ai  dit  en  plufieurs  endroits  de  mon 
Examen  chymique  des  pommes  de 
terre  ,  page  97  entr'autres  ,  que  quoique 
le  moyen  ci  defTus  énoncé  fût  le  meiU. 
leur  pofïible  pour  extraire  la  totalité  de 
la  matière  glutineufe,  cela  n'empêchoic 
point  qu'il  ne  s'en  trouvât  de  diiîoute 
dans  l'eau ,  à  la  faveur  du  frottement  ; 
&  qu'il  pouvoit  fort  bien  y  en  avoir  en- 
core quelques  portions  qui ,  n'ayant  pas 
eu  le  temps  de  s'aglutiner  Ôc  de  fe  réu- 
nir en  malTe  tenace,  étoient  entraînées 
fous  une  forme  pulvérulente  avec  la 
farine  ,  par  l'eau  des  lotions.  Car  (i  la 
matière  glutineufe  n'étoit  rendue  mif- 
cible  à  Teau  que  par  l'afTociation  de  la 
Jiiaticre  fucrée  &  de  la  matière  extrac- 
tive  ,  ainfi  que  l'avance  l'Auteur  de 
l'Analyfe,  pag.  15)^  pourquoi,  comme 
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je  viens  de  le  dire,  le  frottement  con- 
tinu ôc  réitéré  de  la  matière  glutincu^e, 
féparée  des  autres  principes  du  bled  , 
fuffit-il  pour  opérer  cette  diflolution  ? 

J'ai  pris  quatre  onces  de  natiere  glu- 
tineufe,  fous  la  forme  élaftique,  &  qui 
avoit  été  exactement  lavée  r  je  l'ai  frottée 
une  dt;mi-heure  dans  une  pinte  d'eau  ; 
je  l'ai  pefée  enfuite,  elle  avoit  éprouvé 
un  déchet  de  trois  gros.  J'ai  filtré  l'eau , 
qui  étoit  devenue  trouble,  &  j'ai  aban- 
donné la  moitié  à  l'air  chaud  ;  elle  ex- 
hala bientôt  une  odeur  qui  appartient  à 
la  matière  glutineufe  gâtée  :  l'autre  moi- 
tié fut  expofée  lur  une  affiette  à  une 
douce  chaleur,  ôa  l'extrait  qui  en  réfulta 
étoit  jaunâtre  ,  fans  être  fort  élaftique; 
ce  qui  prouve  que  l'humidité,  com- 
binée d'une  certaine  manière  avec  la 
fubftance  glutineufe,  lui  enlevé  un  peu 
de  fon  élafticité  ,  &  qu'il  erc  bien  efTen- 
tiel  de  dépouiller  les  bleds  de  cette  hu- 
midité par  la  defficcation  ,  lorfqu'ils  en 
contiennent  une  furabondancc.  La  ma- 
tière glutineufe  eft  donc  foluble  dans 
l'eau  par  elle-même;  elle  n'a  donc  be- 
foin  d'aucun  intermède  k  cet  effet. 

Lorfqu'on    veut    retirer    la  matière 


gîutineufe  d'un  bled  qui  a  été  altéré',  il 
faut  ,  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  former 
une  pâte  avec  la  farine  &  le  Ion  qui 
en  réfultenr.  On  croiroit  d'abord  qu'elle 
n'en  fournira  point;  mais  en  ayant  at- 
tention de  bien  frotter  la  malle  furfu- 
racée  qui  refte  entre  les  mains,  on  réuf- 
fit.  Ordinairement ,  dans  les  farines  bi- 
fes ,  ia  matière  gîutineufe  ne  devient 
pas  fenfible  d'abord  ;  mais  il  eff  facile 
de  s'appercevoir  que  c'eff  le  fon  qui 
empêche  fa  continuité.  Si  M.  Sage  avoin 
eu  la  patience  de  laver  fouvent  &  long- 
temps dans  Teau  la  pâte  faite  avec  la 
farine  dont  il  parle  ,  pag.9  ,  il  auroit  vu 
que  la  matière  gîutineufe  qu'elle  produit, 
cff  la  même  que  celle  des  autres  farines , 
&  qu'à  mefure  que  le  fon  s^en  fépare , 
elle  quitte  fa  forme  granuleufepour  re- 
prendre de  radhéfion,  de  la  ténacité  ôc 
de  l'élafticité. 

Avant  de  foumettre  la  matière  gîu- 
tineufe à  des  expériences ,  pour  en 
connoître  la  nature  &  les  propriétés  , 
j*ai  cherché  à  m'affurer  fi  les  différentes 
farines  d'u'i  même  grain  fourniffoienc 
de  la  fubffance  gîutineufe  en  raifon  de 
leur  couleur  &  de  la  mouture  d'où  elles 


proviennent.  J'avois  fait  en  confcqueil- 
ce  l'expérience  que  rapporte  M.  Sage> 
pag.  B ,  avec  cette  dilicrcnce  cepen- 
dant,  que  j'ai  obtenu  plus  de  matière 
glutineufe  dis  farines  bifes  (voyez  j&x^- 
mai  des  pommes  de  terre  ,  page  86  )  : 
difFérence  qui  vient  de  ce  que  ,  dans 
cette  circonftance ,  mes  farines  avoienc 
été  faites  par  la  mouture  à  la  grolî'e  : 
car  ayant  répété  le  12  Mai  177^  ,  la  mê- 
me expérience  fur  des  farines  prove- 
nantes de  la  mouture  économique,  j'ai 
remarqué,  avec  M.  de  Puimaret,  que 
les  dernières  farines  contenoient  moins 
de  matière  glutineufe.  Voyez  Mémoire 
fur  les  farines  ,  par  M.  l'Abbé  Poncelet, 
pag.  5  &  fuiv. 

L'Auteur  de  TAnalyfe  ,  qui  dit  d'a- 
près moi,  qu'on  trouve  dans  les  fari- 
nes produites  par  le  même  froment, 
de  la  lubftance  glutineufe  en  plus  ou 
moins  grande  quantité ,  fuivant  la  mou- 
ture qu'on  en  a  faite  ,  a  précifément 
oublié  de  nous  dire  de  quelle  efpece  de 
mouture  fes  farines  étoient'réfultées. 
Heureufement  que  Ion  Meunier  a  lup- 
plééà  cet  oubli,  par  les  étiquettes  &  les 
numéros  qu'il  a  eu  foin  de  mettre  lur 
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chacun  des  paquets  ,  &  qui  manifef- 
tenc  qu'elles  viennent  de  la  mouture  par 
économie. 

La  Tubdance  glutineufe  étant  la  par- 
tie la  plus  dure  &  la  plus  féche  du  bled , 
elle  le  broie  difncilemenc  fou»  la  meu- 
le ,  &  demeure  confondue  dans  les  fa- 
rines les  plus  grofîieres  ;  mais  la  mé- 
thode de  moudre  Ôc  de  remoudre  ,  qui 
conftitue  la  mouture  économique  , 
pare  à  cet  inconvénient  ;  eniorte  que 
par  ce  moyen  ,  la  matière  glutineufe  s'é- 
crafe  ,  fe  divife ,  s'altère  de  plus  en  plus  , 
acquiert  affez  dcfinefle  pour  palier  à  tra- 
vers les  bluteaux  les  plus  ferrés,  &  de- 
vient par-la  en  état  de  fe  mêler  inti- 
mement avec  les  farines  blanches ,  donc 
elle  augmente  la*qualité  &  la  quantité. 
Je  devine  que  tous  ces  détails  pourront 
paroître  du  verbiage  à  M.  Sage,  qui, 
fans  jamais  être  entré  dans  un  moulin, 
blâme  la  mouture  économique  qu'il  ne 
connoît  abfolument  point.  Voyez  la 
définition  qu'il  en  donne  page  52.  Ce- 
pendant ,  d'après  les  adverfaires  de  cette 
méthode(car  les  meilleures  chofes  font 
alfez  ordinairement  celles  contre  lef- 
^uelles  on  crie  le  plus),  je  m'arrêterai 
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ici  un  ntbment,  avec  la  permifîîon  de 
M.  Sage ,  fur  une  noce  qui  concerne 
encore  la  Meunerie  ,  &  dans  laquelle 
l'Auteur  parle  d'une  fine  fleur  ,  que  les 
Boulangers ,  dic-il,  pag.  8  ,  payent  un 
tiers  de  moins  que  la  farine  ordinaire, 
(S*  qu'ils  introduifent  dans  la  pâte  pouf 
h  pain  bis  ,parce  qu'ils  ont  reconnu  qu'en 
l'employant  feule  ,  la  pâte  ne  levoit  pas 
bien  ,  &  que  le  pain  qui  en  réfultoit ,  n'é- 
toit  pas  agréable.  Les  Boulangers  que 
j'ai  confukés  k  ce  fujet,  &  auxquels  j'ai 
fait  lire  la  note ,  fe  joignent  à  moi  pour 
prier  M.  Sage  d'expliquer  ce  qu'il  en- 
tend par  cette  fine  fleur.  Il  eft  bien  vrai 
que  dans  l'enfance  de  la  mouture,  on 
appelloit  fine  fleur  la  première  farine 
qui  fort  des  bluteaux.  grofliers  ,  ufltés 
autrefois  pour  la  féparation  des  farines. 
Mais  aujourd'hui  que  Tart  de  moudre  a 
fes  principes  &  (es  règles  ,  cette  fine 
fleur  porte  le  nom  de  farine  de  bîed  j 
elle  fait  la  partie  principale  du  produit 
delà  mouture,  &  bien  loin  que ,  dans 
le  commerce  ,  elle  vaille  un  tiers  moins 
que  la  farine  ordinaire,  qu'elle  fcrve  en 
outre  à  la  compofition  du  pain  bis  , 
comme  il  le  prétend  ,  elle  clt  au  con- 
traire 
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traire  prefqu'aufîi  chère  que  la  farine 
de  gruau ,  &  fait  du  pain  excelien:  & 
très-blanc. 

Nous  avons  fans  doute  beaucoup 
d*obîigation  à  M.  Sage,  de  nous  ap- 
prendre que  la  farine  de  gruau  concienc 
plus  de  matière  glutineufe  que  celle 
de  bled,  &  que  c'elt  par  cette  raifon  que 
les  Vermicelliers  l'emploient  de  préfe^ 
rence  pour  la  compofition  de  leurs 
pâtes  :  il  auroit  pu  ajouter  ,  toujours  dans 
la  même  intention  ,  qu'elle  fei taux  Bou- 
langers pour  le  pain  mollet,  ôc  aux  Pâ- 
tilfiers  j  pour  faire  plus  aifémenc  leurs 
feuilletages.  L'ouvrage  de  M.  Malouin  , 
qui  l'a  inftruic  fur  les  laiagnes  6l  les  ma- 
carons ,  lui  auroit  fourni  beaucoup  d'au*- 
tres  détails,  pour  augmenter  ii  note.  Je 
ferai  remarquer  ici  qu'en  Picardie,  où 
les  bleds  ne  font  pas  aufli  abondans  en 
matiereglutineufe  queceux  delaBeauce, 
on  eft  dans  l'ufage  de  mêler  les  deux  fa- 
rines enfemble.  Mais  je  m'arrête  ;  car  les 
opérations  du  Farinier  paroifîent  aufîi 
étrangères  à  M.  Sage ,  que  celles  du 
Meunier,  de  l'Amidonnier  &  du  Ver- 
micellier.  Je  reviens  à  la  matière  gluti- 
neufe. 
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Les  trois  ou  quatre  expériences  que 
M.  ^age  dit  avoir  faites  ,  fe  trouvenc 
avec  beaucoup  d'autres  ,  décrites  dans 
tous  les  Auteurs  qui  fe  font  exercés  lur 
cette  mari-re.  Sous  quelle  forme  n'a-t- 
elîe  pas  été  examinée?  a  quels  agens  ne 
l'a-t-on  pas  foumife?  que  de  moyens 
employés,  pour  en  connoître  la  vérita- 
ble nature  ?  Voyez  Examen  des  pommes 
de  terre  y  pag.  95  &  fuiv.  Efl-il  permis 
qu'une  matière  ,  dont  Fanalyfe  a  été  faite 
&  pub  iée  en  Ita'ie  par  un  Médecin  ha- 
bile, fe  trouve  erre  annoncée,  comme 
une  nouvea  iré  ,  trente  quatre  ans  après  , 
par  un  Chymifte  qui  n'a  pas  même  eu 
la  petite  précaution  d'y  rien  ajouter  du 
fien  ? 

La  propriété  que  la  matière  gluti- 
neule  a  de  pifTer  rapidement  à  la  pu- 
tréfaction ,  a  fait  naître  beaucoup  de 
raifonnemens  lur  la  nature  &.  fur  les  ef- 
fets. M.  Sage  ne  s'cil  pa^  écarté  de  Topi- 
nion  conimune.  Enchaîné  perpétuelle- 
ment à  ce  que  les  autres  ont  dit,  ont 
fait  &  ont  penlé,  il  déclare  comme  tour 
le  monde,  que  la  matière  glutineule  le 
putréfie  avec  la  plus  grande  facilité  : 
ma^s  nous  nous  fommcs  tous  trompés. 
Il  auroit  été  nécefTaire  d»^  Ipécificr  que 
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c'cft  dans  un  temps  chaud  :  car  lorfqu'il 
fait  froid  ,  elle  s'aigrit  &  demeure  long- 
temps en  cet  étar,  fans  palPer  à  la  pucré-. 
faâion. 

J'avois,  au  mois  de  Décembre  der- 
nier ,  de  la  maciere  glutineufe  que  je  ce- 
nois  dans  un  bocal  rempli  d'eau ,  à  def- 
fein  de  la  faire  pourrir.  Elle  demeura 
ainfi  pendant  dix  jours  ,  fans  paroître 
éprouver  aucune  altération  :  le  thermo- 
mètre étoit  au  cinquième  degré  au-def- 
fus  de  zéro.  Au  bouc  de  ce  temps ,  quel 
fut  mon  étonnement  !  elle  devint  vineu- 
fe  ,  puis  acide,  ôc  demeura  ainfi  plus  dô 
deux  mois,  fans  exhaler  aucune  odeur 
qui  manifeilât  la  putridicé.  Ce  phéno- 
mène avoic  le  droit  de  me  furprendre  > 
puifqu'il  renverfoic  les  idées  reçues.  J'en 
fis  parc  au(îi-t6c  k  M.  Touvenel  ,  qui 
avoic  depuis  long-temps  de  la  maciere 
glutineufe  dans  un  verre.  Nous  remar- 
quâmes enfemble  ,  après  avoir  rompu  la 
croûce  qui  s'étoit  formée  à  la  furirace, 
qu'au  lieu  de  s'en  dégager  une  odeur  fé- 
tide, cadavéreufe  &  infupporrable  ,  elle 
répandoit  une  odeur  aigre. 

L'obfcrvarion  donc  je  viens  de  faire 
fiiention  ,  m'a  paru  imporcance,  &  je  me 
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fuis  emprefle  de  la  communiquer  k 
l'Académie,  parce  qu'elle  fert  à  confir- 
mer ce  que  j'ai  déjà  avancé  dans  mon 
premier  Mémoire  fur  les  farines  gâtées; 
fçavoir,  qu'il  faut  nécefifairement  le  con- 
cours de  Ihuraidité  &  de  la  chaleur  de 
l'atmofpherc  ,  pour  que  la  matière  g1uti- 
neufe  fafTe  altérer  promptement  les  fa- 
rines :  ces  dernières  font  aigres,  quand 
elles  ont  éréfimpîemcnt  expofées  à  une 
humidité  froide.  Je  donnerai  incefTam- 
mencle  réfulrat  de  mes  nouvelles  expé- 
riences à  ce  fujet ,  à  moins  que  l'Auteur 
de  l'Analyfe  ne  veuille  encore  s'en  em- 
parer :  alors  il  n^y  aura  plus  que  Ion 
explication  à  éclaircir. 


De    l'A  m  I  don, 

La  connoiffance  de  l'amidon  étoic 
encore  bien  imparfaite  ,  quand  Beccari  . 
imagina  d'examiner  le  grain  qui  en 
contient  le  plus.  Celui  qui  ouvre  une 
nouvelle  route,  ncfciuroitt  ut  appla- 
nir.  Il  reftoit  donc  d'autres  expériences 
a  tenter,  pour  parvenir  à  ce  que  nous 
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fcavons  maintenanc  fur  crte  matière  : 
pour  moi ,  je  me  fuis  attaché  à  la  confi  ^ 
dérer  fous  deux  points  de  vue  ;  d*abord, 
comme  le  principe  noufifant  des  vé- 
gétaux farineux,  Ôc  en  fuite  comme  objet 
d"  luxe.  Voy  z  Récréations  chymiqucs  de. 
Modcl ,  pag.   4H8  &.  fuiv. 

Pour  ne  donner  qu'un  extrait  de  TAi  t 
de  l'Amidonnier  ,    que  M   Duhamel  a 
publié  en   1774,   ar'  dont  j"avois  déjà 
donné  la  théorie  d2LnsV  Examen  des  pom- 
mes  de   terre,   pag    1(34,  il  étoit  bien 
inut  le  que  M.   Sage   fît   les  frais  d'un 
article  entier  &  féparé.  Mais   il  faîloif , 
par   une    collevSfion    affcz   variée  ,    dé- 
tourne l'atcenrion  de  Pobjei  principal, 
à  la  faveur  d'un  grand  nombre  de  chofes 
inutiles  ,  étrangères  &  fuperflues:  il  fal- 
loir publier  un  ouvrage  dont  la  marche 
fut  conforme  au  goût  d,  bien  des  g^  ns, 
qui  ne  s'inftruifent  que  p.r  extrait,  Ôc 
ne  lifent  que  par  dcfœuvrement.i  epen- 
da'  t,  tout  f^n  copiant  M.  Duhamel , il  ne 
falloit  pas  faire  dire  h.  cet  illuftre  Acadé- 
micien ce  qu'il  n'a  jarrtais  dit,  ni  dû  dire: 
par  exemple,  que  l'eau  sûre  Je  rt  à  déta'-^ 
dur  r amidon  de  la  partie corticrk  ,  pag. 
iG ,  puifque,  la  fermentation  une  fois 
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finie,  l'eau  qu'on  emploie  enruite&  qui 
devient  acide,  ne  ferc  abrolumenc  qu'à 
iavorifer  la  précipitation  de  l'amidon 
nageant  fur  le  fon  &  non  adhérent.  M, 
Duhamel  indique  même  Tufage  de  cette 
eau  sûre,  pag,  ^  ,  Fabrique  de  F  amidon. 
Comment  ce  pafTagea-t-il  pu  échapper 
aux  recherches  multipliées  de  M.  Sage, 
qui  croit  que  l'Amidonnicr  met  tout 
bonnement  dans  fon  tonneau  les  recou- 
pes ou  les  gruaux,  fans  y  ajouter  en 
tnême  temps  un  levain  propre  à  y  éta-^ 
blir&  a  accélérer  la  fermentation  ?  com- 
nie  fi  le  Boulanger  pou  voit  faire  fans  le- 
vain du  pain  fermenté;  comme  fi  les 
BrafTeurs  &  les  Bouilleurs  n'en  avoienc 
pas  befoin  également  pour  préparer  la 
bicrre  &  feau-de-vie.  Cette  addition  à 
la  vérité  ,  qui  ell  abfolument  néceffaire 
en  hiver,  ne  l'eit  pas  autant  en  été,  La 
fubftance  acide  dont  font  imprégnées 
les  douves  des  tonneaux  qui  ont  déjà  fer- 
vi ,  eft  fuffifanre  pour  équivaloir  au  le- 
vain. Il  auroit  fallu  faire  au  moins  cette 
dernière  ©bfervat^on  ,  puifqu'il  s'étoic 
ft<3:ifié,  pag.  24.  Comme  l'Auteur  de 
l'Analyfe  a  beau  champ  pour  donner  un 
jour  de  l'étendue  &  du  développement 
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aux  objets  dont  il  n  a  encore  énoncé  juf- 
qu  ici  que  ics  titres  ,  je  cr.)is  que  c'eil 
lui  taire  plaiiir  dcxtiairc  de  mon  Mé- 
moire fur  l'amidon  ,  les  dctails  qui  con- 
cernent 1  opération  par  laquelle  on  par- 
vient à  feparer  des  grains  cette  m  uicre, 
afin  qu'ii  içich  au  moins  ce  qui  le  paiFe 
r^el  emeni  danj  cet.e  opéraiion.  . 

a  L'ouvrier  met  dan-,   les  tonneaux, 
3?  nommés    ■•crncs  ,   les    recoupes  ,    les 
3=  gruaux  ,    ou    les  grains   eux-mêmes 
wgrolîiércmenr      o^ius  .  il  ajoute  cn- 
«iuite  de   i  eau  ,   pour,  eq  former, une 
»  efpece  de  bouillie  ,    ^  :iiuniiammcnt: 
«  d'eau  sûre  pour  déterminer  Je  muqueux 
}•>  lucre  &  la  matière  glutrneule  à  patler 
wà  la  fermentation  ipiritueulc  6c  açid^.. 
35  Mais  bientôt  le  mélange  augm?nte;de 
33  volume,  &  la  liueur  répandroit  in- 
3>  failliblemenr,  fans  ratteniion  qtve  Ton 
-31  a  de  ne  pas  tenir  le  tonneau  tout-à- 
j>4àit  plein.  L'acide  qui  rélulte  de  cette 
j>eipece  de  fermentation,  difl'ouf  &  fe 
»  combine  avec  la  matière  glunneule  : 
3>  alors  l'amidon  qui  adhéroicà  Tecorce 
33  des  recoupes  &  des  gruaux  ,    dégagé 
3^  de  Tes  entraves  muqueafes  Se  gluii- 
5>neufes,  nage  iur  cette  écorce,  comme 
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5s  fur  une  nacelle  ;  demeure  fufpendu 
3?  quinze  jours,  trois  femaines,  ou  un 
3>mois,  fuivanc  la  faifon  &  la  matière 
3>  que  Ton  traite  :  féparé  après  cela  de 
J^fon  eau  &  du  ion,  Tamidon  ne  tarde 
»  pas  k  fe  dépofer  :  Peau  sûre  &  graflc 
J>érant  décantée  ,  on  y  fubftituede  Teau 
éclaire  à  diverfes  reprifes,  pour  le  la- 
)>  ver  :  on  le  change  enfuite  de  tonneaux, 
iy  au  fond  defquels  il  pourroit  demeurer 
w  long-temps  fans  s'altérer  ,  &c.  « 

Si  l'Auteur  de  l'ÂnalyTe  veut  bien  fe 
tranfporter  dans  Tattelier  d'un  Fabri- 
quant d'amidon ,  pour  fui  vre  &  voir  de 
près  tous  les  procédés  de  cet  art^  &  que, 
pour  s'inftruire  ,  il  daigne  converfer 
avec  les  ouvriers  eux-mêmes,  il  verra 
il  tout  ce  que  je  viens  d'expofer,  n'eft 
pas  conforme  à  la  vérité  ;  il  verra  fi  l'a- 
midon n'eft  pas  un  produit  de  la  nature. 
Il  eft  vrai  qu'un  peu  plus  loin  ,  il  an- 
nonce l'exiftence  de  l'amidon  ,  tout  for- 
mé dans  la  farine  ,  exiftence  reconnue 
par  Beccari ,  MM.  KefTelmcyer  &  Tou- 
venel ,  &  que  j'ai  démontrée  dans  des 
plantes  où  on  ne  le  foupçonnoit  pas. 
Voyez  mon  Mémoire  fur  Us  végétaux 
nourrijfans  j  pag.  35.  L'expérience  que 
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M.  Sage  emploie  pour  retirer  l'amidon 
de  la  farine,  pag.  i8,  ell:  décrite  dan« 
V Examen  des  pommes  de  terre ,  pag.  83, 
Mais  coirme  il  ne  fe  rappelle  plus  qu'à 
la  page  14  ,  il  a  avancé  que  fi  on  mêle  la 
fubftance  glutineufe  avec  la  matière  fu- 
erée  &  extraclive  retirée  de  la  farine,  la 
fubftance  glutineufe  ne  fe  putréfie  pas, 
il  dit  tout  le  conEraîre  ,  pag.  19;  fça- 
voir ,  que  Tune  fe  putréfie  à  côté  de  l'au- 
tre, qui  s'aigrit.  Mais  toutes  ces  petites 
inadvertences  font  desmiferes;  on  doit 
les  pardonner  k  quiconque  ne  répète 
que  ce  que  les  autres  ont  fait  dans  des 
vues  différentes. 

Il  y  a  grande  apparence  que  M.  Sage 
n'admet  aucune  différence  entre  l'ami- 
don du  commerce  ,  c'eft-à-dire  ,  celui 
qui  a  été  retiré  par  la  voie  de  la  fermen- 
tation &des  grands  lavages ,  &  l'amidon 
obtenu  de  la  farine  par  le  moyen  qu'il 
indique,  d'après  tous  les  Auteurs  men- 
tionnés. Car  fi  l'expérience  qu'il  rap- 
porte,  pag.  19  ,  avoir  été  faite  fur  de 
l'amidon  du  commerce  ,  il  fe  feroic 
fans  doute  apperçu  que  l'altération  n'eft 
ni  aulfi  prompte ,  ni  aufli  marquée  ;  il 
auroit  vu  qu'en  lediftillant  à  la  cornue. 
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on  en  obtient  de  l'a  ka!i  volatil  ,  randis 
que  celui  du  commerce  n  en  fournit  ab- 
foîumenc  point,  diftilléde  la  mêajc  ma- 
nière; que  le  chu  bon  qn  en  rtfulre, 
s'incincre  plus  aifemcnc  que  celui  du 
fon  ,  du  muqùeux  fucré  &  de  la  ma- 
tière glurineufe  ;  que  l'amidon  cft  la 
feule  des  parties  con{tiru3ntes  des  gra- 
minés  qui  donne  d:  Talkaii  fixe  par  l'in- 
cinérarion.  Il  ne  parle  pas  de  ce  dernier 
phénomène,  pour  lequel  il  a  de  l'indiflé- 
rence,  parce  que  de  Falkali  fixe  n'elt  pas 
du  ici  nîarin. 

Lorfque  Peccari  diflilla  l'amidon  à 
la  cornue,  il  avoir  pour  objet  de  com- 
parer Tes  produits  avec  ceux  de  la  matière 
glurineufe.  Mon  intention  ,  en  répétant 
cette  expérience,  étoit  de  m'afl'urer  juf- 
qu'à  quel  point  Tamidonde  pommes  de 
terre  étoic  femblable  h.  celui  du  bled.  A 
préfent  ,  (i  on  demandoit  à  M.  Sage 
pourquoi  &  dans  quelles  vues  il  a  diftillé 
également  à  feu  nud  Famidon  ,  il  r  pon- 
droit  fans  doute  avec  alTurance  qu'il 
s'cft  expliqué,  on  ne  peut  mieux,  h  ce 
fujec ,  pag.  20,  &  que  (on  intention 
étoic  de  montrer  que  les  parties  inté- 
grantes de  cette  matière  étoient  analo- 
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gues  II  celles  du  fucre ,  qui ,  fournis  à 
la  même  diftillatîon  ,  offre  les  mêmes 
réfulrats.  Mais  il  eft  fâcheux  que  tous  ces 
dérails  aient  été  donnés  quatre  ans  avant 
lui.  Voyez  mon  Mémoire  fur  les  végé- 
taux nourriffans ,  pag.  25  &  fuiv.  Il  eft 
fâcheux  que  M.  Rouelle,  qui  a  traité 
également  cet  objet,  en  montrant  l'iden- 
tité des  produits  de  Tamidt^n, non-feu- 
lement avec  ceux  du  fucre,  mais  encore 
de  la  manne  ,   du  miel  &  du  fucre  de 
lait,  les  lui  ait  appris  dans  le  Journal  de 
Médecine  du  mois  de  Mars   1773.    M. 
Sage  dira  peut  être  que  le  hafard  l'a  con- 
duit k  ces  expériences  :  mais  pour  les 
rendre  ,  ces  expériences  ,  le  halard  four-» 
nit-il  les  mêmes  exprefîions  ? 

J'ai  dit  au  commencement  de  cet  ar- 
ticle, que  tout  le  travail  de  l'Amidon^ 
nier  confiftoit  h.  faire  aigrir  la  matière 
farineufe  ,  pour  en  dégager  Tamidon 
qui  s'y  trouvoit;  les  atreliers  dans  lef- 
quels  fe  fait  cette  opération  le  prouvent 
d'affez  loin  par  l'odeur  acide  qu'ils  exha- 
lent ,  odeur  femblable  à  celle  dont  on 
eft  frappé  en  entrant  dans  une  laite- 
rie :  mais  nos  fens,  accoutumés  depuis 
des  fiécles  à  cette  odeur  acide  ,  atten- 
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doient ,  pour  erre  détrompés ,  les  expé- 
riences de  M.  Sage,  qui  prétend  que  la 
fermentation  nccefTaire  à  la  réparation 
de  l'amidon  des  recoupes  &  des  gruaux , 
n*eft  plus  acide,  qu'elle  eft  au  contraire 
fpiritueufe  ,  ôc  que  l'odeur  dont  il  s'a- 
git eft  vincufe.  L'Auteur,  pour  démon- 
trer cette  vérité,  qu'il  croit  d'autant  plus 
importante  à  être  développée  ,  qu'elle 
intéreire,en  partie,  la  nourriture  desco- 
chons ,  à  employé  dix  pages  de  fon 
IMémoire  à  cet  effet. 

Dans  l'examen  que  j'ai  fait  des  dif- 
férentes liqueurs  qui  réfultent  du  travail 
des  Amidonniers  ,  page  137  ,  Examen 
despommes  de  tern^  j'ai  démontré  que  ces 
liqueurs  étoicnr de  natureacide.il  eftdif- 
ficile,  en  eftct ,  de  retufer  d  en  convenir  , 
car,  en  les  goûtant  ,  elles  impriment 
toutes  fur  la  langue  une  ienfation  mani- 
feftement  acide;  elles  nettoient  &  corro- 
dent les  vafjs  de  métal  dans  lefquels  el- 
les féjournent  peu  de  temps;  elles  gè- 
lent à  la  manière  des  acides  ,  c'eft-à-di- 
re  ,  qu'elles  préientcnt  des  lames  qui 
n'ont  pas  de  continuité;  elles  rougif- 
fenc.les  teintures  bleues  des  végétaux, 
&  fi  elles  ne  font  pas  une  effervefcence 
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fenfible  avec  les  alkalis  ,  c'efl  non-feu* 
leiîienc  à  caufe  de  leur  état  gra  <5i  hui- 
leux ,  mais  encore  parce  que  l'acide 
qui  s'y  trouve  eit  extrêmemenc  délayé 
&  afFoihli. 

Si  Ton  mêle  trois  k  quatre  gouttes  de 
vinaigre  dan  un  verre  d'eau  diftillée, 
&  que  1  on  verfe  luccefîivenieot  de  ce 
nié'ange  fur  de  l'alkali  fixe  ,  du  fyrop 
de  violettes  &  de;  la  tciuture  de  tour- 
nefol  ,  le  fyrop  de  vioIcTcs  ne  chan- 
g  ra  pas  de  couleur  ;  l'a^kali  fixe  n ,  flra 
aucune  efFv^rvelcence  ^  tandis  que  la  cou- 
leur du  tourneioî  padtra  prompremenc 
au  rouge.  M.  Sage  ignorer  .)it-il  qu'il  n  y 
a  point  de  pierre  de  touche  plus  fûre 
pour  découvrir  les  acides  ,  quelque  parc 
où  ils  cxiftenc ,  pourvu  qu  ils  foienc  li- 
bres, que  la  teinrurede  tournefol  ? 

Pour  m'aiTurer  cependant  de  la  quan- 
tité de  liqueur  fpiritueufe  que  conrenoic 
l'eau  grafle  des  Amidonniers  ,  &  fçavoir 
en  même-tems  pourquoi  M.  Sagen'étoic 
pas  parvenu  à  l'enflammer,  je  mis  dans 
un  alembic  douze  pintes  de  cette  liqueur, 
que  je  diftillai  ,  en  donnant  prompte- 
ment  le  degré  bouillant  :  la  première 
portion  de  liqueur  qui  pafTa ,  fut  mife 
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à  part;  il  y  en  avoic  une  chopine:  j'en 
rerirai  une  féconde,  &  dès  qu'il  y  en 
eut  à- peu-près  encore  une  chopine,  je 
dilconcinuai  la  diftillation. 

Après  avoir  réduit  le  prett\ier  produit 
k  moitié  ,  par  une  reàification  ,  j'ai 
cherché  à  voir  s'il  contenoit  quelque 
choie  de  fpiricueux  :  d'abord  je  l'ai 
goûté  ;  il  avoit  une  faveur  acidulé  par- 
ticulière ,  &  étoit  femblable,  pour  l'o- 
deur, a  celle  qu'a  ordinairement  le  ré- 
fidu  de  la  diflillation  de  1  eau-de-vie. 
Le  fécond  produit  étoit  acide  &  pas 
davantage:  cela  ne  m'a  pas  empêché  de 
foumettre  la  première  de  ces  deux  li- 
queurs aux  expériences  fuivantcs. 

J'ai  verfé  deux  onces  de  cette  li- 
queur rectifiée  dans  une  phioie  à 
long  col  ,  que  j'ai  placée  fur  les  char- 
bons ardens  :  dès  que  l'évaporation  a 
commencé  a  fe  faire,  j'ai  préfenté  a 
l'orifice  de  la  phioie  une  bougie;  mais 
la  vapeur,  loin  de  s'enflammer  ,  étei- 
gnoic  la  bougie:  cet  effet  a  été  plus 
marqué,  lorfque  la  liqueur  efl;  devenue 
bouillante. 

J'ai  mêlé  pareille  quantité  de  cette 
liqueur  avec  autant  d'huile  de  vitriol 
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concentrée,  &  j'ai  diftillé:  le  produic 
qui  s'clt  trouvé  dans  le  ballon,  après  To- 
pération  faite  ,  étoic  acide  &  nullement 
érhéré.  1  our  m'en  convaincre,  j'ai  mis 
ce  produic  dans  une  phiole  à  long  col , 
qui  avoit  fervi  à  l'expérience  précé- 
dente; j'ai  préfenté  également  une  bou- 
gie allumée  :  lorfque  i'évaporacion  a 
commencé  la  bougie  s'eft  éteinte ,  & 
la  vapeur  n'a  pas  pris   feu. 

Ce  défaut  de  fuccès,  loin  de  me  dé- 
courager, m'anima  davantage;  je  fou p- 
çonnai  d'abord  que  je  n'avois  pas  em- 
ployé afTez  d'eau  grafle  dans  la  dHH-ia- 
tion,  que  j'aurois  peut-être  do  changer 
de  récipient,  lorfqu  il  y  auroic  eu  un 
demi-ljptier  de  hqueur  de  paiiéramfi, 
au  lieu  de  n'employer  que  douze  pintes 
d'eau  graffe  ,  comme  dans  le  prt;micr 
effai ,  j'en  ai  pris  tout  de  luite  cinquante 
pinres,  6c  j'aidittillé  à  grand  feu.  Dès  que 
l'ébullition  a  été  étab'ie  dans  la  chau- 
dière, j'ai  mis  k  part  le  premier  demi- 
(eptier  de  liqueur  qui  avoit  pafîé  ,  & 
j'ai  pourfuivi  la  dillillation  julqu'à  ce 
que  j'euife  encore  le  double  de  liqueur: 
alors  je  l'ai  arrêté  pour  examiner  mes 
deux  produits;  la  première  choie  a  été 
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de  les  redifier,&de  réduire  Tun  &  l'au- 
tre à  la  moitié. 

J'ai  pris  la  moitié  de  ma  liqueur  rec- 
tifiée, que  j'ai  foumiiearexperience.de 
la  phiole  pour  l'enflammer  ,  &  la  va«- 
peur  a  pris  feu  :  j'ai  combiné  l'autre 
avec  l'acide  vitriolique  concentré  ,  & 
j'ai  obtenu  un  éther  que  j'ai  également 
enflammé. 

Quelque  fbible  que  foie  en  fpiritueux 
une  liqueur  quelconque,  le  moyen  fîm- 
ple  dont  je  parle  efl  infaillible  pour  le 
découvrir.  Ilauroit  été  intéreflant  que 
M.  Sage  le  connût  pour  le  mettre  en 
ufage;  mais  il  étoit  naturel  qu'il  l'igno- 
rât, puifque,  parmi  les  Chymifl:es  qui 
s'en  fervent  journellement  avec  fuccès, 
aucun  ,  que  je  fçache ,  ne  Ta  encore 
publié  D'ailleurs  ,  quand  il  l'auroit 
connu  ,  ce  moyen  ,  la  liqueur  préten- 
due vineufe  ne  pouvoit  contenir  du 
fpiritueux  ;  il  avoit  employé  trop  peu 
de  matière:  de  plus  il  avoit  obtenu  fa 
liqueur  au  plus  léger  degré  de  feu.  Le 
bain-marie  ou  le  feu  nud  feroient-ils  , 
fuivant  lui ,  deux  moyens  qu'on  pourroit 
employer  indifféremment  à  la  diflilla- 
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îion  des  liqueurs  vineufcs ,  pour  faire 
r'efpric  ardent  ? 

Il  réfuice  de  toutes  ces  expériences, 
que  Teau  grade  des  Amidonniers,  con- 
tient à-peu-près  deux  ou  trois  onces  de 
fpiritueux  foible  par  cinquante  pintes  ; 
que  ce  fpiritueux  eft  aulîi  inflamma- 
ble que  les  autres  efprics  ardens  ,  au 
même  degré  de  fpiricuofîcé  ;  qu'on  en 
fait  également  de  l'écher  lorfqu'on  le 
combine  avec  Tacidc  vitriolique  con- 
centré :  mais  on  remarquera  qu'il  n'y  a 
point  de  liqueur  réfultante  de  la  fer- 
mentation acide,  qui  ne  contienne  en- 
core plus  ou  moins  de  fpiricueux  :  le 
vinaigre  lui-même  n'en  offrc-c-il  pas 
un  exemple?  d'ailleurs  il  faut  obferver 
que  la  totalité  du  muqueux  fucré  ne 
fermente  pas  à  la  fois  :  la  première  par- 
tie eit  fouvent  au  troifieme  degré  de  la 
fermentation,  quand  la  dernière  efl:  à 
peine  fpiritueufe.  Enfin  ,  il  n'ell:  pas  d'o- 
pération de  la  nature  (k  de  l'art,  qui  ne 
fe  falfe  fucceflivement  6c  par  degré  , 
foit  en  compofant  ,  foit  en  décom- 
pofant. 

La  fermentation,  inftrument  princi- 
pal du  travail  de  l'Amidonnier^n'efldonc 
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pas  fpiritueiife;  les  eaux  qui  en  réfulcefit 
font  donc  acides;  l'eau  grafTe,  le  gros  noir 
n'enivrent  donc  pas  les  cochons,  ils  les 
nourrifTent  feulement ,  les  engraiflent 
&  les  rairafient  ;  &:  li ,  après  avoir  fa~ 
tisfait  la  grofliereté  de  leurs  appétits , 
ôc  rempli  la  grande  capacité  de  leurs 
eftomacs  de  gros  noir ,  ils  font  gais  & 
chancelans  ,  comme  M.  Sage  dit  l'avoir 
obfervé,  c'eft  qu'ils  font  faouls  &  non 
ivres.  Si  l'Obfervateur  s'étoit  trouvé  ea 
automne  au  débouché  d'une  forêt  ,lorf- 
que  les  cochons  reviennent  de  la  glan- 
dée,il  n'auroit  pas  m.anqué  d'avancer 
qu'ils  étoient  ivres  ,  &  que  le  gland  con- 
tenoit  vraifembîabîement  du  ipiritueux. 
Je  conviens  que  dans  ce  fruit ,  comme 
dans  le  gros  noir  ,  Tefprit  s'y  trouve 
potentiellement  ,  pour  me  fervir  du 
langage  de  l'école:  mais  y  exifte-t-il 
réellement  ?  levais  terminer  cet  article 
par  rapporter  ce  qui  a  donné  lieu  a  la 
remarque  de  M.  Sage. 

Il  y  a  une  douzaine  d'années  qu'un 
Charlatan  Amidonoier  (  dans  quel  état 
n'y  en  a-t-il  point  !  )  courut  les  atte- 
Jiers  de  la  Capitale  &  des  Provinces, 
|>^ur  montrer  ,  difoit-il  ,   aux  Fabri- 
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qu'ils  ne  faifoienc  de  leurs  eaux  graf- 
les.  Suivant  lui  ,  ces  eaux  rcnfermoienc 
des  chofes  merveilleufes  ,  ericr'aucrcs  ; 
un  éîixir  qui  avoic  la  propricté  d'eni- 
vrer les  cochons.  Il  eue  l'adreiTe  de 
faire  quelques  dupes  ;  mais  ceux  que 
Texpérience  avoic  inflruic  ,  virent 
bientôt  le  degré  de  confiance  que 
ce  Charlatan  méritoit  ,  «Se  avertirenc 
leurs  crédules  Confrères  des  pièges 
qu'il  leur  tendoit.  J'ai  oui  dire  fou- 
vent  au  fleur  Molinet  ,  Amidonnier 
eftimable  ,  chez  lequel  j'ai  fuivi  tous  les 
détails  de  fa  fabrique ,  qu'il  fcrcir  bien 
à  defirer  qu''on  leur  montrât  les  moyens 
de  féparer  l'amidon  du  gros  noir,  dans 
lequel  on  ne  peut  fe  diflimuîer  qu'il  eu 
relie  encore  une  certaine  quantité. 

Si  je  me  fuis  arrêté  un  peu  fur  ces 
détails  ,  c'eft  que  j'ai  cru  qu'il  écoit  bien 
important  de  prouver  au  public  que  les 
eaux  sûres  &c  graiïes  des  Amidonniers 
n'étoient  pas  vineufes,  &  que  la  quan- 
tité de  fpirirueux  qu'on  en  retiroit  par 
la  dilHllation  ,  au  terme  de  l'eau  bouil- 
lante ,  alîoit ,  tout  au  plus,  à  une  pince 
par  tonneau.  Combien  de  gens  h  pro- 
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jets ,  qui ,  lifant  ce  que  M.  Sage  a  avan- 
cé à  ce  fujec ,  pourroient  entraîner  dans 
des  dépenfes  ruineufes ,  une  Compa- 
gnie ,  fous  ie  fol  efpoir  de  trouver  dans 
trois  cents  muids  d'eau  grafTe  ,  &  peut- 
être  plus  ,  que  l'on  jette  chaque  jour  , 
de  quoi  bénéficier  immenfément.  Je 
veux  croire  que  l'Auteur  de  l'Analyfe 
n'auroit  point  avancé  toutes  ces  aler- 
tions ,  s'il  eût  préfumé  qu'elles  puflent 
avoir  de  pareilles  conféquences. 


De  là  farine  de  Froment. 

La  farine  eft  une  poudre  végétale, 
qui  contient  en  plus  ou  moins  grande 
quantité  les  différentes  parties  dont  eft 
compofé  le  grain  d'où  elle  provient: 
celle  du  bled  ,  par  exemple^  quelque 
blanche  qu'on  la  fuppofe  ,  renferme 
cependant  toujours  une  portion  de  fon  , 
qui  s'eft  réduite  en  poudre  alfez  fine, 
pour  s'y  trouver  confondue  d'une  ma- 
nière imperceptible  ;  mais  qu'on  ap- 
perçoit  aifément  au  fond  de  l'eau  où 
l'on  délaie  la  farine  :  ainfi ,  on  peut  dire 
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que  les  farines  différent  entr'elles ,  non- 
leulemenc  par  rapport  au  bled  auquel 
elles  appartenoient  ,  mais  encore  en 
raifon  du  fon  qui  s'y  trouve,  M.  Sage 
n'admet  de  fon  que  dans  la  farine  qui 
réfulce  de  la  mouture  économique  ,  & 
j'en  fuis  caufe  en  partie,  parce  qu'à  la 
page  130  de  V Examen  des  pommes  de 
terre  ,  j'ai  avancé  que  par  la  mouture 
économique ,  on  avoit  davantage  de  fcm 
dans  la  farine.  Une  étude  plus  appro- 
fondie de  cette  méthode  de  moudre  , 
&  la  com-paraifon  que  j'ai  eu  occafion 
de  faire  de  fes  produits  avec  ceux  ,  des 
autres  moutures  pratiquées  dans  le 
Royaume  ,  me  font  donner  la  préfé- 
rence àla  mouture  par  économie.  J'ai  vu 
d'ailleurs  tous  les  détails  qui  concernent 
cette  opération,  dans  un  ouvrage  dontle 
Roi  vient  d'agréer  la  dédicace  ,  où  l'on 
prouve  que ,  loin  que  ce/oit  Part  défaire 
manger  le  fon  avecla  farine  ,  c'ctoit,  au 
contraire,  l'art  de  faire  la  plus  belle  fa- 
rine ,  d'en  tirer  la  plus  grande  quantité 
pofTible ,  d'écurer  les  Ions  fans  les  ré- 
duire en  poudre ,  &  de  les  féparer  des 
farines  par  le  moyen  d'une  bonne  blu- 
tcrie.  J'avoue  que  je  m'étois  trompé  ù 
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cet  égard  :  j'invite  M.  Sage,  qui  a  CO"    | 
pié  mon  erreur,  k en  faire  autant  lorf-     ■ 
qu'il  pablîtra  une  nouvelle  éaition  de 
fon  Mémoire  :  Errare  kumanum eji. 

Il  en  eftdes  farines  comme  des  vins  ; 
ce  n'ett  qu'a  l'aide  d*organes  sûrs  ,  exer- 
cés &  bien  dépouillés  de  préjugés,  qu'il 
eft  pofîïble  d'en  faire  un  bon  choix  : 
leur  entière  connoifTance  eft  cependant 
bien  efîéntielle  à  ceux  qui  en  font  le 
commerce,  puilque  les  précautions  ou 
les  moyens  qu'ils  mettent  en  ufage , 
foie  pour  la  confervation  ,  foit  pour 
l'emploi  de  ces  deux  matières  précieu- 
fes  ,  dépendent  la  plupart  du  temps, 
de  la  faifon  &  du  paj's  qui  les  a  pro- 
duits,  comme  aufli  de  l'état  où  ils  fe 
trouvent.  Les  Marchands  de  vin  &  de 
farine  ibnt  même  obligés  d'avoir  re- 
cours à  des  mélanges  qui  n'ont  de  réuf- 
lîte  qu'autant  qu'ils  font  afîbrtis  ,  pro- 
portionnés 6c  fondés  fur  la  nature  des 
fubiir.nces  qui  en  font  l'objet.  Quand 
je  dis  de  faire  des  mélanges  ,  je  fuis 
bien  éloigné  de  prérendre  qu'il  faille 
sfrocier  la  farine  d'un  bon  sfrain  k  celle 
d'un  autre  qui  feroit  décide  mauvais  ; 
ou  bien  un   vin  généreux  avec  un  vin 
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qui  viferoit  à  la  fermentation  acide» 
Mais  il  eft  conltanc  qu'en  mêlant  deux 
bleds  d'une  qualité  médiocre  ,  il  en 
réfulce  fouvent  une  farine  qui  feroit  de 
beaucoup  meilleur  pain  ,  &  en  plus 
grande  abondance,  que  la  farine  des 
mêmes   bleds ,  prife  îéparément. 

On  ne  peut  bien  juger  de  la  bonne 
ou    mauvaife   qualité   des  bleds  ,  que 
pour  les  avoir  vus   dans    les  difFérens 
états  ,  pour  les  avoir  examinés  en  dif- 
férentes faifons  ,  &  les  avoir  fuivis  juf- 
qu'au  moulin  ,  &   chez  le  Boulanger. 
Je  ne  puis  me  difpenfer  de  revenir  en- 
core fur  cet  objet ,  vu  fon  importance. 
Comment  M.  Sage  ,  qui,  ainfi  qu'il  a 
déjà  été   dit  ,  a  prononcé  fur  tous  les 
bleds  viciés  ,  pour  en  avoir  eu  un  feut 
fous  les  yeux  ,  s'eft-il  conduit  de  la  mê- 
me manière   a  l'égard  des  bons  bleds? 
J'avoue ,  quant  à  moi  ,  qui  m'occupe 
férieufement  depuis  fix  années  de  l'exa- 
men chymique  des  bleds  &  des  farines , 
que  je  ne  me  flatte  pas  d'avoir  encore 
acquis  afTez  de  lumières  pour  décider, 
avec   autant  de  confiance  &  de  certi- 
tude, une  matière  au(Ii  délicate.  D'ail- 
leurs ;i  ce  ne  peut  jamais   être  qu'avec 
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îe  concours  des  Médecins  les  plus  éclai- 
rés. M.  Cadet  ,  de  l'Académie  Royale 
des  Sciences ,  confulté  ,  il  n^  a  pas 
long-temps,  par  le  Gouvernement,  fur 
l'objet  des  farines  ,  plutôt  que  de  s'en 
rapporter  h  fes  propres  lumières,  dans 
cette  partie,  eut  l'honnêteté  &  la  déli- 
catefTe  de  me  défîgner,  en  ajoutant  qu'il 
ne  connoiiToic  perfonnc  qui  pût  mieux 
répondre  aux  queftions  propofées. 

Lorfque  M.  Sage  fut  propofé  au 
Miniftre,  pour  l'examen  de  mon  tra- 
vail fur  l'amélioration  du  pain,  il  n'a- 
voit  pas  la  plus  petite  notion  fur  la 
matière  qui  en  efi:  l'objet;  le  bled  &  les 
farines  lui  étoient  abfolument  étran- 
gers --.  aufîi  les  premiers  pas  qu'il  fît 
dans  cette  carrière  ,  ofFrirent-ils  à  fa 
vue  étonnée,  des  phénomènes  finguliers 
éc  extraordinaires.  Après  avoir  délayé 
de  la  farine  dans  de  l'eau  ,  &  avoir  éva- 
poré celle-ci  ,  il  trouva  une  matière 
fucrée ,  qu'il  ne  foupçonnoit  pas  exif- 
ter  dans  le  bled.  Tout  Paris  fut  bien- 
rôt  infïruit  de  la  découverte.  Un  hom- 
me de  Lettres,  qui  cultive  laChymie, 
&  que  je  rencontrai,  crut  me  faire  plai- 
fir  ,  en  m'apprenant  cette  découverte. 
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qui  faifoic  déjà  beaucoup  de  bruit.  Le 
hafard  voulue  que  j'eulTe  dans  la  poche 
la  nouvelle  édition  de  la  Chymie  hy- 
draulique: pour  réponfe  ,  je  lui  en  fis 
lire  l'avertilTemenc ,  où  je  dis  à  la  hui- 
tième ligne  ,  que  a  j*e(pérois  achever 
55  des  expériences  que  j^avois  com- 
55  mencées  ,  1°.  fur  le  fucre  qui  exifls 
55  tout  formé  dans  les  graminés  &  les  lé- 
55  gumeux.  55  Je  ne  dirai  pas  les  réfle- 
xions que  cette  circonftance  fit  naî- 
tre à  la  perfonne  éclairée  que  je  dé-* 
trompai. 

La  première  fois  que  je  rencontrai 
le  fucre  dans  la  farine  de  froment ,  je 
n'en  ai  été  nullement  furpris,  puifque 
c'eft  une  loi  en  Chymie ,  que  toutes  les 
fois  que  l'on  voit  un  corps  végétal  paf- 
fcr  à  la  fermentation  fpiritueufe,  on 
en  conclut,  qu'il  contient  une  matière 
iucrée.  Voyez  les  leçons  de  Chymie ,  re- 
latives aux  Arts  &  au  Commerce ,  par 
M.  Shaw.  Voyez  encore  les  objervations 
aux  Récréations  chymiques  de  J\dodel , 
2^  vol.  pag.  5yi  ,  où  je  dis  que  )5  la  pri- 
55  vation  du  muqueux  fucré  efl:  un  obf^ 
î5  tacle  a  ce  que  ces  racines  paflent  à 
3)  la  fcrmenration  fpiritueufe.  55  Et  dans 
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îa  note  (  9  )  ,  pa^.  53  de  la  Chymic  hy^ 
drauUquc  de  M.  le  Comte  de  Lagaraye  ; 
j'ajoute,  «  il  n'y  a  abfolumenc  que  le 
i:>  muqueux  fucré  qui  foie  fufceptible  de 
3î  la  fermentarion  fpiricueufe,  car  tout 
i->  corps  qui  en  efl  dépourvu,  ne  peut, 
i^  par  quelque  moyen  que  ce  foit,  ofFrir 
w  un  pareil  phénomène.  ?> 

D'ailleurs,  les  grains,  avant  de  par- 
venir k  leur  maturité,  ou  lorfqu'ils  ont 
fubi  la  germination  ,  ne  font-ils  pas  fen- 
iiblement  fucrés?  Toutes  ces  confidéra- 
tions  fuffifoient  bien  pour  m'empêcher 
d'annoncer  cela  comme  une  découver- 
te ;  aufli  ne  m'attacherai-je  qu'à  bien 
difiinsruer  cette  matière  fucrée  de  l'a- 
midon  ,  avec  lequel  on  l'avoit  confon- 
due jufqu^alors  ,  en  la  défignant ,  tantôt 
fous  le  nom  de  muqueux  fapide ,  com- 
me dans  mon  Mémoire  fur  les  végétaux 
nourrifTans,  tantôt  fous  celui  de  muci- 
lage fermentifcible,  (Se  d'extrait  fucré, 
dans  .l'Examen  des  pommes  de  terre, 
&  enfin  ,  fous  celui  de  muqueux  fucré 
.dans  les  obfervations  ajoutées  aux  Ré- 
créations chymiques  de  Model  ,  ainft 
que^  dans  nos  noces  à  la  Chymie  hy- 
draulique. 
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Ne  croiroic-on  pas  ,  à  entendre 
M.  Sage  ,  qu'il  eft  crès-aifé  de  féparer 
les  parties  conftituantes  de  la  farine,  & 
d'en  déterminer  les  proportions  ref- 
peclivcs?  Rien  ,  à  mon  avis,  n' eft  plus 
difficile  :  j'en  ai  expofé  les  raifons  dans 
mon  fécond  Mémoire  fur  les  farines 
gâtées.  Cependant l'i^uteur  de  TAnalyfe , 
qu'aucune  difficulté  paroît  n'arrêter  ,  & 
qui  franchit  tous  les  obftacles  ,  avance 
en  note,  pag.  G',  fai  retiré  d'une  livre 
de  farine  om^c  onces  deux  gros  d^ami- 
don  ,  quatre  onces  de  fuhjiance  gluti- 
neufe  élajîique ,  &  fîx  gros,  tant  de  ma- 
tière fi  crée  que  de  matière  extra  clive. 
Prouver  que  l'expérience  n'a  pas  été 
faite  ,  ce  ne  feroit  rien  apprendre  au 
Lecteur ,  qui ,  en  réfléchiffant  fur  la  no- 
te ,  m'aura  devancé,  en  devinant  ce 
qui  en  eft  ;  mais  dire  de  quelle  ma- 
nière il  falloit  s'y  prendre ,  pour  en 
venir  à  bout,  ne  pas  oublier  les  diffi- 
cultés qui  s'oppofent  à  ce  qu'on  ait  des 
réfultats  juftes  &  précis  dans  cette  cir- 
conftance,  voila,  fur-tout,  ce  que  je  me 
propole  d'éclaircir  &  de  développer. 

On  ne  fçait  pas  d'abord  de  quelle  ef- 
pcce  de  farine  M.  S:^^q  fe  fert  dans  fes 
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expériences  ,  fi  c'eft  la  farine  de  bled,  la 
farine  de  gruau  ou  de  petit  gruau.  Il  n'a 
en  aucun  eniroit  de  ion  Mémoire  l'at- 
tention de  nous  l'indiquer  ;  mais  enfin  ^ 
il  a  obtenu  trois  produits  ,  &  le  moyen 
qu'il  a  employé  pour  cela^,  ell  tellemenc 
adapté  &  parfait,  qu'il  n'en  a  pas  perdu 
un  petit  grain  Cependant,  l'eau  com- 
binée avec  la  matière  fucrée  ,  la  matière 
extradive  Ôc  la  fubftance  glutineufe  , 
apporte  nécefTairement  un  poids ,  il  y  a 
au  moins  uneauçmentation  de  deux  on- 
ces  ,  puifque  la  fubftance  glutineufe  ,. 
fur-tout ,  pour  être  remife  fous  la|forme 
qu'elle  a  étant  répandue  dans  les  farines  , 
éprouve  un  déchet,  au  moins  de  moi- 
tié. Je  ne  crois  pas  que  M.  Sage ,  pour  fe 
tirer  cette  fois-ci  d'embarras,  prétende 
jamais  que  routes  ces  matières ,  où  j'ai 
démontré  fi  fouvent  leur  combinaifon 
avec  l'eau  ,  exiiient  ainfi  dans  les  fari- 
nes ;  car  alors  il  fe  trouvcroit  dans  un 
autre  embarras ,  &  auroic  à  nous  expli- 
quer, par  quel  phénomène  les  farines 
peuvent  avoir  le  toucher  doux  ;  fi  elles 
contiennent  des  corps ,  dans  l'état  te- 
nace, vifqueux  &  extraclif  ;  comment 
elles  ne  font  pas  plutôt  pelotonnées  que 
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d'être  pulvérulentes;  comment  enfin  elîes 
auroient  la  faculté  de  fe  conferver,  en  été, 
huit  jours  feulement.  M.  Sage  fe  rap- 
pellera même  que  c'eft  l'objeétion  que 
j'ai  pris  la  liberté  de  lui  faire  à  l'Aca- 
démie ,  lorfqu'il  m'interrompit  ,  en 
avançant  que  la  matière  glutineufe,que 
je  difois  être  la  partie  la  plus  dure  ôc 
la  plus  féche  du  b^ed  ,  étoit ,  au  con- 
traire, très-humide.  Montrons,  à  pré- 
fent,  de  quelle  manière  il  falloir  s'y 
prendre  ,  pour  faire  l'expérience  donc 
il  eft  queltion. 

Dans  la  vue  de  mettre  a  part  les  dif- 
férentes parties  conftiruanres  de  la  fa- 
rine, pour  avoir  quelque  certitude  fur 
leur  proportion  reipeclive,  l'Auteur  de 
l'Analyle  auroit  du  ,  cj  mefemble,  em- 
ployer trois  moyens  ;  commencer  d'a- 
bord par  former  une  pâte  avec  une  li- 
vre de  farine,  afin  d'extraire,  fuivant  la 
méthode  que  j'ai  indiquée,  la  matière 
glutineufe  ,  en  obfervant  de  ne  faire 
cette  extraction  que  deux  heures  après 
la  pâte  formée  ,  parce  que  je  crois  avoir 
remarqué  que,  pendant  cet  intervalle, 
Teau  a  le  temps  de  fe  combiner  avec 
la  matière  glutineufe  ,  qui ,  une  fois  de- 
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venue  élaftique  ,  n'eft  plus  expofée  k 
fuivre  ,  fous  l'état  pulvérulent ,  l'ami- 
don dans  l'eau  :  cette  matière  îiluti- 
neufe  étant  bien  lavée  ,  il  auroit  fallu 
la  faire  fécher  avec  foin  ,  ainfi  que  je 
l'ai  recommandé  j  pag.  103,  Examen 
des  pommes  de  terre  ,  où  je  dis:  a  La 
?:>  fubftance  glutineufe,  féchée  fans  pré- 
w  caution  ,  comme  je  viens  de  le  dire, 
w  reprend  également ,  a  l'aide  de  Teau 
5:>  &  de  la  trituration  ,  Tétat  glutineux 
3)  &  élaftique  ,  mais  non  pas  lémblabîe 
?:>  à  celui  qu'elle  avoit  auparavant  d*c- 
3?  tre  altérée  &  defTéchée;  fa  ténacité  efl 
3^  beaucoup  moindre  ,  ôc  l'odeur  n'eft 
33  pas  celle  de  la  pâte.  33  Je  cite  ce  paf- 
fage  5  non  pour  prouver  que  M.  Sage 
m'a  encore  copié  •  mais  il  a  tant  de  rap- 
port avec  ce  que  j'ai  déjà  rapporté  pag. 
41  de  cette  DifTertation  ,  que  je  n'ai 
pu  me  difpenfer  de  le  placer  ici. 

Le  fécond  moyen  conliftoit  à  pren- 
dre une  autre  livre  de  la  même  farine, 
à  la  délayer  dans  deux  pintes  d'eau  dil- 
tillée  tiède  ,  à  verfer  le  mélange  dans 
un  vafe  cylindrique  ,  très-étroit,  à  dé- 
canter l'eau  j  dès  que  celle-ci  eft  de- 
venue claire  ,  &   que  la  matière  fari- 


îieufe  s'eft  dépofée  ;  k  ajouter  de  nou- 
velle eau  tiède  jufqu'à  trois  ou  quatre 
fois,  pour  dilToudrc  6c  extraire  le  plus 
podible  de  muqueux  fucré  ;  enfin  ,  a 
réunir  toutes  ces  eaux  fur  des  afiicttes , 
&  à  les  évaporer  promptemenr^  pour 
obtenir  ce  qu'elles  contiennent  de  fo- 
luble. 

Le  troifieme  &  dernier  inoyen  pour 
achever  cette  expérience  ,  c'étoic  de 
foumettre  une  nouvelle  quantité  de  la 
même  farine  au  travail  de  l'Amidonnier, 
&  de  retirer,  par  cette  méthode,  touc 
l'amidon  qui  s'y  trouvoit  contenu  :ain- 
fi  ces  trois  produits  obtenus,  chacun  fé- 
parement  j  fans  feu  ni  aucun  agent  def- 
crudeurs,  pefés  &  comparés  entr'eux, 
auroient  inftruit  des  pertes  que  cette 
expérience  doit  nécefîairemenc  occa- 
lionner.  J*ai  promis  ,  qu'après  avoir 
détaillé  les  moyens  k  employer  pour 
féparer  les  parties  conflituantes  des  fa- 
rines, je  ferois  voir  combien  il  écoic 
difficile  d'étdblir  quelque  chofe  de  précis 
fur  cet  objet  ;  tachons  de  remplir  tous 


nos  engagemens. 


D'abord  ,  l'eau  employée  aux  trois 
différentes  opérations  que  nous  venons 
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de  décrire,  eft  le  difTolvant,  non-feule- 
ment du  muqueux  fucré  ,  mais  encore  de 
la  matière  glutineufe  :  il  s'enfuit  que 
cette  dernière  ne  fçauroit  être  extraite 
des  farines,  fans  éprouver  quelque  dé- 
chet ,  parce  que ,  malgré  toutes  ies  pré- 
cautions, il  n'eft  pas  poflible  que  l'eau 
n'en  difTolve  ,  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  à 
la  faveur  du  frottement, &  qu'il  ne  s'en 
trouve  une  portion  de  confondue  avec 
Tamidon  ,  dans  l'état  pulvérulent.  Le 
muqueux  fucré ,  par  conféquent ,  n'eft 
donc  pas  pur:  outre  le  fucre  &  l'extraie 
dont  il  efî  compofé,  il  contient  encore 
de  la  matière  glutineufe;  il  eft  impof-  , 
fîble,  en  outre ,  de  féparer  tout  ce  qu'une 
farine  en  contient  ;  une  partie  eft  telle- 
ment combinée  avec  l'amidon,  qu'il  n'y 
a  que  le  travail  de  l'Amidonnier  qui 
puifTe  en  venir  à  bout:  mais  alors  il  eft 
décompolé,  l'amidon  n'eit  pas  aufli  lec 
dans  le  grain,  que  quand  il  fc  trouve 
débarraffé  de  fes  liens ,  &  tel  que  l'A- 
midonnier nous  le  préfente  :  de  plus ,  ce 
Fabriquant  ne  peut  obtenir  la  totalité 
de  cette  fécule,  parce  qu'il  y  en  a  tou- 
jours un  peu  qui  demeure  attachée  obfti- 
nément  avec  l'eau   grafle^  ou  le  gros 

noir. 
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^oir,  d*où  il  n'a  pas  été  pofîibîe,  juf- 
qu'à  préfent,  de  la  féparer.  Rien  n'efi 
donc  plus  difficile  que  de  déterminer 
précifémenc  la  proportion  des  parties 
conftituantes  de  la  farine. 

Que  doit-on  conclure  de  tout  ceci  ? 
que  M. Sage  n'a  pu  faire  l'expérience  qu'il 
a  décrite  à  la  page  lO  ;  que  peut-être  il 
Ta  tentée ,  mais  qu'il  n'en  eftpas  venu  à 
bout;  que  l'exaètitude  qu'il  annonce 
par  l'ordre  de  fes  réfultats ,  efl:  arran^^e- 
ment  de  cabinet;  que  fes  tableaux  de 
produits  de  la  diftillation  à  la  cornue, 
dans  lefquels  tout  eft  compafTé,  jufqu'à 
un  grain,  comme  s'il  s'agifToic  d'efîais 
de  mine,  où  un  grain  repréfente  ordi- 
nairement des  livres,  &  où  le  manque 
de  précifion  peut  influer  fur  la  fortune 
des  particuliers ,  en  font  les  preuves  les 
plus  marquées  ;  puifque  la  plupart  de  ce$ 
tableaux  contiennent  des  erreurs  de  cal- 
cul, qui  font  tort  à  la  précifion  qu'il  étac 
le.  Voyez  pag.  72  &  yè.  Je  fçais  bien  qu'il 
aura  encore  les  reffburces  de  l'Impri- 
merie, &  qu'il  nous  dira  qu'on  a  publié 
fon  Mémoire  fans  fa  participation,  & 
que,  par  confécuent,  il  n'a  pas  revu 
les  épreuves  :  mais  dans  tout  cela,  le  mal- 
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heur  eft  qu'on  n'en  croira  abfolumenc 
rien. 

Arrivé  à  îa  dccompofition  de  la  fa- 
rine de  fromenc  par  le  moyen  du  feu 
nud  ,   l'Auteur  de    l'Analyfe  parle   de 
l'infuffilance  de  ce  moyen;  parce   que 
j'ai  die  dans  la  nouvelle  édition   de  la 
Chymh  hydraulique  de  M.  le  Comte  de 
Lagaraye  y   page  71,   note  {p)  '  «  on 
w  fçait  depuis  quelque  temps  combien  la 
w  diftillation  à  la  cornue  tiï  infuffifante 
5^  pour  déterminer  la  nature  &  les  pro- 
3^  priétés  des  corps  qu'on  y  foumet.  >:> 
Et  plus  loin  :  «  auffi  les  Chymiftes  mo- 
^y  dsrnes  les  plus  inftruits,  comparent- 
iy  ils  l'analyfe  des  végétaux  par  la  vio- 
iy  îence  du  feu  ,    à  la  fermentation  :  les 
3>  produits  en  font  prefque  tous  fembla- 
3:>  blés.  Une  fubftance  douce,  alimen- 
yy  taire  ;  une  fubftance  acre  &:  vénéneufe, 
3:)  préfentent  abfolument  les  mêmes  ré- 
n  fultats.  »  Puifque  M.  Sage  reconnoif- 
foic  la  vérité  de  mes  réflexions  à  ce  fu. 
jet,  par  quelle  nécefîité  emploie-t-il  par- 
tout le  moyen  qu'il  blâme?  Nous  voilà 
bien  inft:ruits,par  exemplc,quandil  nous 
dit  que  le  châtaignier  donne  à  la  cornue 
de  l'acide,  de  l'huile  légère,  del'alkali 
volatil  6c  du  charbon^  puifque  la  paille 
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fournie  les  mêmes  produits  !  Il  avokufiG 
occafion  de  juttifier  fa  contradidion , 
en  montrant  que  quelquefois  ce  moyen 
de  decompoier  les  corps  ,  pouvoir  fer- 
virà  caraâérifer  leur  analogie.  Lefagou 
ôc  la  caflave  ne  donnant  pas  d'alkaîi  vo- 
latil, il  auroic  pu  en  conclure  que  ces 
deux  fubftances  n'écoienc  que  de  l'ami- 
don. Mais  il  falloir  annoncer  bien,  des 
objets,  beaucoup  de  titres,  &  mettre  à 
la  fin  des  tableaux  de  produits,  pour 
groiïir  le  Mémoire. 

Avant  de  chercher  à  m'nflurer  (i  les 
pommes  de  terre  féchées  &  pulvérifées , 
croient  en  état  de  fe  convertir  en  pain, 
par  les  procédés  ordinaires ,  j'efTayai  de 
découvrir,  par  l'analyfe  à  la  cornue,  l'a- 
nalogie qui  exiftoit  entre  la  farine  de 
froment  &  celle  de  ces  racines.  En  con- 
féquence,  je  les  diitillai ,  &  je  n'oubliai 
pas  de  rapporter  aucunes  des  circonf- 
tances  qui  accompagnoienc  leur  dilHl- 
larion,  &  qui  les  difHnguoient  du  fro- 
ment :  j'en  donnai  les  dérails  ,  pag.  55 
&  «)^  de  y  Examen  chym'tquc  des  ponimcs 
de  terre,  en  ajoutant,  pag.  ')J:<-(-  ce  qui 
r  prouve  qu'à  la  fin  de  la  diiiillacion  de 
J7  la  farine  du  froment,  il  patFe  de  Tal- 
»  k.ili  volatil,  qui  fe  combine  avecl'a- 
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))  cids  contenu  dans  le  récipient ,  & 
)y  forme  enlemble  une  elpece  de  fcl  am- 
33  moniacal.  )i  Plus  loin  :  a  M.  Rouelle, 

V  qui  n'échappe  rien  ,  dans  fcs  Cours 
w  publics  ou  particuliers  _,  de  tout  ce  qui 
»  peut  concourir  aux  progrès  delà  Chy- 

V  mie  &  à  Tinflruélion  de  Tes  Auditeurs, 
33a  aufîi  examiné  les  parties  conftituan- 
yy  tes  du  froment  :  il  a  fait  également 
33  cette  obfervation  j  que  la  farine  donne 
aa  de  Talkali  volatil  vers  la  fin  de  la  dif- 
»  tillation  ;  ôc  il  l'a  féparé  de  fes  produits , 
3->  comme  je  l'ai  fait  fur  de  l'alkali  fixe,  yy 
M.  Sage  ne  difconviendra  pas  que  tout 
ce  qu'il  dit,  pag.  33  ,3402:3^  ,  ne  foie 
entièrement  calqué  fur  les  différens  paf- 
fages  que  je  viens  de  citer,   &  que  ,  fi 

.  nous  différons  l'un  de  l'autre,  c'eft  qu'il 
a  diftillé  la  farine  de  froment  à  la  cor- 
nue, fans  fçavoir  pourquoi,  &  qu'il  a 
dit  que  l'alkali  volatil  qui  pafToit  dans 
la  diftillation  de  la  farine  de  froment , 
étoit  dû  à  la  matière  gîutineufe ,  tandis 
que  les  parties  du  fon  qui  s'y  trouvent 
toujours  confondues  ,  en  fournifTent 
également ,  &  que  ,  s'il  eût  daigné  fou- 
mettre  à  la  même  expérience  fa  matière 
fucrée  ,  il  auroit  vu  qu'elle  donnoic 
audi,  vers  la  fin  de  la  diftillation,  de 
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l'alkali  volatil  ;  par  la  raifon  qu'on  ne 
peut  pas  obtenir  cette  matière ,  qu'elle 
ne  ie  trouve  combinée  en  même-temps 
avec  unpeudefubftanceglutineufe.Dans 
la  feule  circonftance  où  il  auroit  dû  fe 
fervir  de  la  cornue ,  il  ne  l'a  pas  fait  :  cela 
ne  l'empêche  pas  de  dire  par-tout  que  la 
matière  fucrée  ne  donne  que  de  l'acide , 
parce  que  le  fucre  ne  fournit  pas  d'alka- 
li  volatil  :  comme  fi  ce  fel  effentiel  qu'on 
rencontre  dans  tous  les  végétaux ,  étant 
dépouillé  de  fes  matières  extractives  & 
parenchymatcufes  ,  pouvoit  être  com- 
paré, dans  fon  état  de  pureté,  avec  la 
fubftance  muqueufo  qui   le   renferme.  j^' 

Que  de  preuves  no  as  pourrions  entaffer  f';^ 

ici,  pour  démontrer  que  M.  Sage  pa- 
roît  avoir  négligé  l'étude  de  l'analyfe  vé- 
gétale î 


RÉFLEXIONS    SUR    LE    SON    HE 

Froment, 

Avant  de  prononcer  le  mot  Son  y 
il  convient,  je  crois,  de  bien  prévenir 
que  j'ai  toujours  eu  en  vue  l'écorce  ex- 
térieure du  blcd^ce  parenchyme  ligneux, 
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ce  parchemin  fibreux  ,  qui  fert  de  cou- 
verture ÔL  d'enveloppe  à  la  matière  fa- 
rineufe;  &  que^  quand  j'ai  die  que  le  fon 
n'étoit  pas  nutritif,  c'eft  lorfqu'il  fe 
trouve  dépouillé  de  la  farine,  qu'il  re- 
tient  fans  cefî'e  cbftinément ,  quelle  que 
foit  la  mouture  d'où  il  provient ,  &  l'ef- 
pece  de  grain  auquel  il  a  appartenu;  en 
Ibrte  qu'il  ne  peut  y  avoir  nulle  équi- 
voque à  ce  fujet.  Tout  ce  que  j'ai  même 
expoié  dans  cette  vue,  eft  fi  clair,  fi 
détaillé,  fi  frappant,  qu'il  feroit  très- 
diiiicile  a  Thomme  le  moins  verfé  en  ce 
genre  ,  de  s'y  méprendre.  Je  ne  deman- 
derai pas  à  M.  Sage  queljcs  font  les  rai- 
fons  qui  l'ont  engagé  à  faire  entendre 
que  je  n'avois  établi  aucune  de  ces  dif- 
tinctions  :  je  déclare  cependant  que  je 
n'ai  rien  oublié  pour  en  fiiire  fentir  les 
diliérentes  nuances.  Quelques  paflages 
de  mon  Aiémoirc  Jur  ramdioidtion  du 
pain  ,  luiHronc  pour  en  donner  la  preu- 
ve la  plus  inconteftable. 

Pag.  21  :  u  Le  fon  eftdonc  uneécorce 
3:îdure  5  épaiffe,  compacité  ce  lignculc, 
w  que  la  nature  a  douée  du  principe ûcie 
3^  6c  huileux,  pour  fe  conlerver  plus 
j>  long  temps  ,  (k  mettre  k  l'abri  le  corps 
«farineux  qu'il  renferme,  ^^QS  diverlcs 


5^  altérations  de  l'air ,  ôc  des  accidens  qui 
)y  peuvent  s'oppofer  au  développement 
jj)  du   germe  &c   de   TaccroilTement    de 
w  l'embryon.  Cette  fubftance   corticale 
iy  elT:  liiTe  &  jaune  à  fon  extérieur;  dans 
w  l'intérieur,  au  contraire,  elle  eftblan- 
w  châtre  ,  inégale,  6c  paroît  compofée 
»  de  plufieurs  membranes  ou  pellicules, 
»  qu'on  apperçoit  aifément ,  (oit  en  écra- 
yy  fant  le  grain  fous  la  meule  ,   foit  en  le 
yy  faifant  gonfler  dans  l'eau  chaude ,  & 
yy  le  féparant  enfuite  par  le  moyen  a  un. 
yy  canif.   Ces  peUicules  femblent  avoir 
»  chacune  des  propriétés  particulières, 
3^  en  raifon  de  l'épaiiTeur,  de  la  couleur 
w  &  de  la  place  qu'elles  occupent  dans  le 
3:>  grain.  C'cft  ce  qui  fait  qu'on  en  diiiin- 
>3gue  ordinairement  de  trois  efpeces, 
3>  qui  différent  entr'elles  par  la  quantité 
«  de  farine  qu'elles  retiennent  toujours.» 
Page  22  :  ce  Comme  le  gros  fon  efl: 
»  toujours  le  moins  divifé ,  qu'il  con- 
»  tient  peu<de  farine ,  &  que  c'eft  la  par- 
»  tie  de  l'écorce  la  plus  extérieure  du 
w  grain ,  j'ai  cru  devoir  le  choifir  de  pré- 
w  férence  pour  mes  expériences.    Cela 
yy  ne  m'a  pas  empêché  de  foumc-tcre  aux 
«  mêmes  eifais  le  petit  fon  &  les  rccou- 
«pettes,    dont  les    réfultats  ,    quoique 
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»  femblables  ,  oac  été  moins  fenfibles, 
«  en  raifon  de  la  quancicc  de  farine  qu'ils 
:>'  contiennent.» 

Page  8  :  «  Le  dernier  fon  ,  c'eft-à- 
3j  dire  j  le  remoulage  ou  les  recoupcttes , 
3}  a  fur-tout  montré,  dans  fon  analyfe ^ 
J^prefque  toutes  les  propriétés  de  la  fa- 
jy  rine  :  ainfi  il  eft  bien  nécefTaire  de  ne 
w  pas  le  confondre  avec  les  autres  fons 
»  dans  rura.^e  économique.?; 

Pag.  28,  en  parlant  des  recoupes  & 
des  rccoupettes  :  a  j'ai  obtenu  les  mê- 
^^  mes  réfultats,  avec  cette  difFérence  » 
5:>qu'à  la  cornue,  ces  efpeces  de  fons 
yy  fournifTent  plus  d'acide  <Sr  moins  d'al- 
3)  kali  volatil^  leurs  décodions  étoienc 
3)  plus  muqueufcs  &  plus  épailTes ,  enfin 
3;  qu'ils  palTent  avec  moins  de  promp- 
3j  titude  à  l'acidité  &  à  la  putréfaction; 
>?  phénomène  que  l'on  doit  attribuer  a 
3;  une  plus  grande  quantité  de  farine 
y>  qu'ils  pofTedcnt  ,  &  à  leur  nature 
))  moins  huileufe. 

3^  Ibid.  L'ufage  dans  lequel  on  eft  ,  de 
3)  temps  immémorial ,  de  faire  manger 
3?  le  Ion  aux  befliaux ,  prouve  aflez  qu'il 
jy  ed:  doué  de  la  faculté  alimentaire,  pro- 
3>  priété  due  à  la  petite  portion  de  fa- 
3; rine  dont  on  ne  fçauroit  le  dépouiller 


»abfoIumenc ,  plutôt  qu'au  fon  lui-rnê- 
iy  me  ,  puifque,  plus  le  fon  approche 
D  des  recoupettes  ,  plus  il  poïrede  de 
5^  vertu  nutritive  ,  &  que  le  gros  fon, 
iy  qui  eft  le  moins  farineux,  eit  auffi  le 
«  moins  nourrifTant.  ^y 

Je  ne  finirois  pas,  fi  je  rapportois  , 
même  en  abrégé ,  tous  les  paflages  de 
mon  Mémoire, qui  manifeftent  combien 
je  me  fuis  expliqué  clairement  à  ce  fu- 
jet.  Il  n'y  a  pas  de  chapitre,  pas  même 
de  page,  où  je  n'aie  développé  quelque 
chofc  de  relatif  à  cela.  N'ayant  aucune 
arme  pour  me  combattre ,  il  failoit  bien 
eflaycr  de  me  rendre  ridicule.  Pour  tâ- 
cher d'y  parvenir  5  M.  Sage  fait  un  der- 
nier effort  :  il  m'a  cité  trois  fois  ,  & , 
dans  la  crainte  qu'on  me  foupçonnâc 
d'avoir  raifon  ,  il  a  mutilé  mes  phrafes^ 
&c  leur  a  donné  le  fens  qu'il  avoit  inten- 
tion qu'elles  euffent.  Le  Ledeur  ne 
pourroit  pas  le  croire^  fi  je  ne  lui  en 
mettois  fous  les  yeux  les  preuves  les  plus 
authentiques,  fi  je  ne  lui  montrois  juf- 
qu'à  quel  point  on  a  ofé  altérer  mon 
texte.  On  ne  peut  douter  enfin  du 
dcfiein  qu'on  a  eu  d  être  infidèle  ,  par  la 
précaution  qu'on  a  prife  de  guillemeter 
les  endroits  cirés. 
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Citations  de  M.  Sage  ,  pag.  «5 1  de  fon 
Analyfc  des  bleds. 

Le  fon  du  hlcd  ^'  fa  farine  méritent  la 
préférence  fur  le  fon  &  la  farine  des  au- 
tres graminés.  Ce  ferait  donc  a  tort  qu'on 
regarderoit  le  fon  comme  une  fubjîancc 
indifférente  3  quoiqu'elle  ne  contienne  pas 
une  grande  quantité  de  parties  nourrif 
fautes.  Le  fon  pourrait  fervir  très-avan- 
tageufement ,  foit  en  décoclion ,  foit  en 
poudre  fine  y  dans  les  pâtes  qui  ne  lèvent 
pas  aifément  y  dont  les  pains  font  peu 
favoureux. 

Page  132.  M.  Parmentier  convient, 
ainfi  que  plufieurs  Auteurs  Vont  déjà 
avancé,  que  le  fon  rend  le  pain  plus  fa- 
voureuXy  plus  aifé  à  être  divifé  par  les 
fucs  digejîifs. 
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Texte  de  M.  P armcnticr ^  pag,  tzy  de 
fort  Examen  chymique  des  pommes 
de  terre. 

Les  autres  fons  ont  été  fournis  aux  mê- 
mes ejfais ,  &  leur  effet  n'a  rien  montre 
de  fcmhlahle  ,  ce  qui  prouve  encore  que- 
le  fcn  du  bled  mérite  ,  aind  que  fa  fa- 
rine ,  la  préférence  fur  le  fon  &  la  fa- 
rine des  autres  graminés.  Ce  feroit  donc 
à  tort  qu'en  regarderoit  le  fon  comme 
une  fubftance  indifférente  ,  quoiqu'elle 
ne  contienne  pas  une  grande  quantité 
de  parties  nourrifTantes.  Elle  pourroic 
l'ervir  très-avantageufement,  foit  en  dé- 
codion,  foit  en  fubftance  ,  dans  les  pâ- 
tes qui  ne  lèvent  pas  aifément ,  dont  les 
pains  font  peu  favoureux  ,  en  ayant  la 
précaution Jïir-tout  de  le  réduire  en  poudre 
fine,  &  de  n'en  mettre  qu^unc  certaine  dofe. 

Page  232,.  Je  conviens  ,  ainfi  que 
plufieurs  Auteurs  Font  déjà  avancé , 
qu'une  petite  quantité  de  fon  rend  le 
pain  plus  favoureux  6c  plus  aifé  à  être 
divifé  &  dilîbus  par  les  fucs  digelcifs  : 
mais  il  ejî  certain  que  trop  de  fon  fait 
tout  le  contraire. 


Je  laifie  au  Lecteur  k  faire  toutes  les 
réflexions  que  peut  lui  infpirer  ce  qu'il 
vient  de  lire  :  quant  â  moi ,  je  ne  m'en 
permettrai  abfolument  aucune.  J'obfer- 
verai  feulement  qu'ayant  fourni  à  M. 
Sage  tout  c?  qu'il  y  a  dans  fon  Mémoi- 
re, de  conforme  à  la  faine  Cliymie  ,  a 
l'expérience  &  à  l'obfervation  ;  &  que 
•  lui  ayant  procuré  la  connoifTance  des 
bleds  &  des  farines,  je  ne  devois  pas 
ni'attendre  qu'il  chercheroit  a  me  faire 
pafîer  pour  un  homme  variant  dans  fes 
idées,  &  fe  contredilant  dans  fcs  expé- 
riences ,  lui  qui  les  adopte  fans  reftric- 
tion.  Mais  continuons  de  prouver  les 
obligations  qu'il  nous  a. 

Pour  bien  connoîcre  le  fon  ,  il  n'y  a 
pas  de  faces  fous  lefquelles  je  ne  l'aie 
envifagé  .  point  de  recherches  que  je 
n'aie  tentées,  pour  m'affurer  de  fes  ef^ 
fets  ;  point  d'expériences  que  je  n'aie 
faites  ,  pour  en  découvrir  la  nature  & 
les  propriétés.  Je  l'ai  examiné  dans  les 
trois  états  :  i°.  tel  qu'il  fort  de  defTous 
la  meule  ,  c'efl-a-dire ,  avec  la  farine 
qu'il  contient  encore;  2°.  dépouillé  de 
cette  farine  par  le  moyen  de  l'eau  , 
moyen  qui  m'a  fervi  à  évaluer  la  quan- 
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cité  qui  s'y  en  trouve  encore,  malgré  îa 
perfection  de  la  mouture  ;  y.  enfin, 
privé  de  toute  matière  excradive.  M. 
Sage  ne  difconviendra  pas  fans  doute, 
que  j'aie  fait  différens  extraits  du  l'on,  & 
que  j'ai  eannoncé,  que,  par  des  décocf  ions 
répétées ,  il  perdoit  la  moitié  de  Ion 
poids  :  il  ne  difconviendrci  pas  que  j'aie 
foumis  le  fon  ainfî  épuifé  à  l'adion  des 
menitrues  acides  .  huileux  ôc  fpiritueux: 
il  ne  difconviendra  pas  que  j'aie  dit  ôc 
prouvé  qu'il  palfoic  plus  promptemenc 
à  la  putréfaction ,  lorfqu'il  étoit  dépouil- 
lé de  fa  farine  parles  lotions  feulement  : 
il  ne  difconviendra  pas  que  j'aie  diftillé 
le  fon  à  la  cornue  ,  &  que  chacun  des 
produits  a  été  féparé&  examiné  en  par- 
ticulier: il  ne  difconviendra  pas  que  j'aie 
expofé  dans  le  plus  grand  détail,  l'ana- 
logie qui  exilte  encre  le  fon  6c  la  ma- 
ti^^re  glutineufe:  il  ne  difconviendra  pas 
que  la  plupart  de  fes  alinéa  fur  le  fon  , 
qiii  confiltent  en  trois  ou  quatre  lignes, 
ne  foicnc  des  excraics  de  pages  entières 
de  mon  Mémoire  fur  ^amélioration  du 
pain,S)C  du  Supplément  qui  y  fert  de  fuite: 
enfin,  il  ne  dilbonviendra  pas.  .  .  mais 
je  prie  qu'on  me  pardonne  encore  quel- 
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ques  citations;  je  me  fuis  impofé  la  loi 
de  ne  rien  dire  que  je  ne  le  prouve. 

Pag.  16  de  mon  Mémoire  :  ce  J'ai  mis 
«huit  onces  de  fon  dans  une  cornue, 
5)  &  j'ai  difHilé  fuivant  les  règles  de 
»  ra?rt.  La  prem^iere  liqueur  qui  a  paru, 
»  étoit  blanchâtre  ,  ayant  l'odeur  du 
M  phlegme  que  donne  la  graine  de  moa- 
«  tarde  diftillée  a  feu  nud;  elle  ne  rou- 
3>  giffoit  ni  ne  verdiflbit  la  couleur  du 
«  fyrop  de  violettes  :  il  vint  enfuite  de 
w  l'acide  ôc  quelques  gouttes  d'huile. 
jy  Ayant  augmenté  le  feu  &  changé  de 
w  récipient  ,  j'ai  obtenu  en  troifieme 
î5  lieu  une  liqueur  favonneufe  ,  conte- 
w  nant  de  Talkali  volatil,  tant  combiné 
i)  qu'k  nud  ;  puis  de  l'huile  jaune,  épaiffe 
5)  &  tenace,  douée  d'une  odeur  d'huile 
w  animale  de  Dippel. 

«  Le  réfidu,  qui  pefoir  deux  onces, 
>^  ayant  cté  mis  dans  un  creufet ,  pour 
î>  être  calciné,  j'eus  une  peine  infinie 
yy  a.  l'incinérer ,  &  a  lui  enlever  cette 
n  fubftance  phlogiftiquée  ,  extrême- 
yy  ment  tenace,  qu'on  rencontre  ordi- 
yy  nairement  dans  le  charbon  de  toutes 
y-)  )es  fubftances  animales.  Enfin  ,  après 
>y  i*avoir   tenu    quelque  temps  fur   le 
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)^  feu  ,  je  le  lefTivai  avec  de  Peau  dif- 
jy  tillée ,  &  la  leflive  rapprochée  me 
yy  préfenta  ,  au  lieu  d'alkali  fixe  ,  des 
yy  indices  de  fel  marin ,  &  une  terre 
»  viciifiable.  » 

Les  premières  tentatives  que  j*ai  fai- 
tes fur  la  matière   glutineufe ,  avoienc 
pour  objet  principal  de  m'afTurer  fi  vé- 
ritablement cette  matière  étoit  due  au 
fon  ,  ainfi  que  Model  le  dit,  pag.  445  , 
2^.   vol.  des  Récréations  chymiqucs.    Je 
cherchai  après  cela  à  connoître  les  pro- 
priétés du  fon  ,  pour  les  comparer  en- 
fuite   avec  celles  de  la  matière   gluti- 
neufe. Voyez  pag.  473  &  fuiv.  du  mê- 
me  ouvrage ,  &  enfuite   dans  le  lïdé" 
moire  fur  V  amélioration  du  pain  ,  où  je 
dis,  pag.  30.  ce  En  raifemblant  les  dif- 
>5  férens  phénomènes  que  le  fon  a  pre- 
5^  fentes  dans  l'analyfe  que  nous  avons 
w  fiite,  il  eft  ailé  de  s'appercevoir  qu'ils 
jj  ont  une  reffemblance  marquée  avec 
w  ceux   de   la  fubflance   glutineufe   6c 
yy  élafliquc  du  from.ent.  yy 

Page  60.  «  Quoique  le  fon  ait  quel- 
w  que  reffemblance  avec  la  fubftance 
5:)  glutineufe  ,  il.  en  diffère  cependant 
y>  par  des  propriétés  particulières;  cette 


))  partie  corticale  du   bled  n'étant  pas 
«  fufceptible    de     s'aglutiner     par    le 
V  moyen    de   l'eau ,    de    fe  réunir    en 
yj  mafle  tenace  ,  élaftique  ,  &  de  fe  dif* 
i)  foudre  dans  aucunes  menftrues ,  parce 
»  qu'elle    contient    vraifemblabicment 
3y  plus  de  terre  &  moins  d'huile  que  la 
i)  fubftance  glutineufe  ,  elle  élude  Tac- 
i!)  tion   des  diflblvans  ,  de  la   fermen- 
w  ration ,  de  la  cuifTon,  de  la  maftica- 
w  tion  Ôc  de  la  digeftion-  elle  ne  peut 
V  enfin  fe  transformer  ni  acquérir  de 
3^  modifications  par  des  combinaifons 
iy  ultérieures  :  c'eil  du  fon  dans  le  bled 
5:>  &  la  farine  ;  c'eft  du  fon  dans  le  le- 
y>  vain  &  la  pâte  ;  c'eft   du    fon   dans 
w  le  pain  ;    c'eft  du   fon   dans  la  bou- 
)>  che  &  dans  l'eftomac ,   c'eft  du  fon 
w  dans  les  entrailles  ôc  dans  les  déjec- 
3^tions;   par-tout  il  jouit  de  fes  pro- 
yy  priétés  ;  les  parties  aélives  &c  folubles 
yy  qu'il  renferme ,  font  tellement  adhé- 
3)  rentes  &  combinées  dans  fa  texture 
33  ligneufe ,  qu'il  n'eft  pas  poflible  de 
33  les  en  extraire  fans  des  efforts  violens 
yy  ôc  une  certaine  quantité  de  véhicule  ; 
33  ce  que  nous  aurons  occafion  de  voir 
33  plus  en  détail  dans  la  fuite  de  ce  Mé- 
»  moire,  yy 
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Après  avoir  abandonné  à  l'air ,  du 
ion  que  j'avois  dépouillé,  par  le  moyen 
de  Teau ,  de  toute  la  ^arine  qu'i    con- 
tenoit,  j'ai  vu  qu'il  pafToit  encore  h  la 
putréfa<5tion  ,  moins  vite,  à  la  vérité, 
qu'auparavant;  ôc  je  dis,  pag.  4  ,  Sup' 
pUnicnt  au  Mémoire  fur  Fujiélio ration 
du  pain  :  a  On  me  permettra  d'inter- 
35  rompre  ici  Tanalyfe   du  fon  ,    pour 
w  hafarder  quelques  réflexions.    J'attri- 
35  bue  l'odeur  putride  qui  le  développe 
yy  dans   l'expérience   précédente  ,    à  la 
3^  matière  glutineufe,  dont  la  préience 
3)  eft  très-fenfible  ,  &  paroît  fous  la  for- 
33  me  de  petits  filets,  après  que  le  fon. 
33  a  été  dépouillé  de   la  farine,  par  le 
3?  moyen  de  l'eau ,  &  qu'on  l'a  fournis 
33  a  la  preffe:   cette  odeur    difparoît  à 
33  mefure  que  la  matière  qui   Ta  pro- 
33  duite,  fe  trouve  détruire  par  la  putré- 
33  faction  :  cette  matière  eft  la  fubftance 
33  glutineufe  qui  exifle  dans  le  fon  ,  ôc 
33  que  j'avois  déjà  apperçu  dans  Texamcn 
33  des    parties   confti tuantes    du    b  ed  , 
33  lorfque  j'ai  avancé  dans  mon  ouvrage 
33  fur  les  pommes  de  terre  ,  que  le  fon 
53  mis    en  poudre  fine  ,  &  malaxé  un 
^3  certain  teiDps  avec  l'eau,  ofFroit  des 
33  traces  de  matière  gUuiueufc.  33 
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CVfl:  donc  d'après  la  démonftratioM 
que  j'ai  donnée  des  points  de  reffemblan- 
ce  &  de  diflemblance  qui  exiftent  entre  le 
fon  &  la  matière  glutineufe  que  M.  Sage 
a  dit  :  6*  moi  je  pcnfc ,  pag.  3^ ,  que 
ce  n^ejl  pas  la  Jiibjîancc  glutineufe  qui 
foit  due  au  fon  y  mais  que  le  fon  eflprO" 
iiuit  à  la  fuhftance  glutineufe  épaijjîe  ; 
&  pour  faire  voir  qu'il  eft  fondé ,  il  fe 
fert  des  mêmes  expériences  que  j'ai  fai- 
tes j  pour  montrer  le  contraire. 

Difcuter  une  pareille  opinion ,  ce  fe- 
roic  lui  donner  quelque  poids  :  cepen- 
dant, comme  je  ne  fuis  attaché  à  aucun 
fentiment ,  je  prie  l'Auteur ,  avant  d'exi- 
ger que  je  me  rende  au  fien ,  de  trou- 
ver bon  que  je  lui  propofe  quelques 
doutes  fur  lefquels  j'ai  befoin  d'écîair- 
ciflemens.  D'abord, file  fon  n'eft autre 
chofequede  la  matière  glutineufe  épaif- 
lie ,  pourquoi  préfente-t-il  conftam- 
ment  dans  fon  analyfe  à  la  cornue,  de 
l'acide ,  &  que,  bien  dépouillé  de  farine , 
Teau  en  retire  encore  difFérens  extraits, 
tandis  que  la  matière  g'utineufc  ne 
donne  que  de  l'alkali  volatil  h  la  cor- 
nue ,  & ,  à  Teau ,  un  extrait  qui  n'ett  pas 
comparable  a  ceux  qu'on  obtient  du 


fon  ?  pourquoi  les  bleds  font-ils  d*au* 
tant  moins  abondans  en  Ton,  qu'ils  fonc 
plus  riches  en  matière  glutineufe?  (S*  vice 
vcrfâ ,  pourquoi  le  fon  de  feigle,  qui, 
à  ce  que  prétend  l'Auteur  de  l'Ana- 
lyfe  )  fe  pourrit  auffi  aifément ,  &  de 
la  même  manière,  que  celui  du  bled, 
appartient-il  à  un  grain,  qui,  de  fon 
propre  aveu  ,  contient  vingt  fois  moins 
de  matière  glutineufe  que  le  froment? 
Pourquoi  le  fon  d'orge  &  d'avoine  eft- 
il  de  la  nature  de  la  balle  ôc  de  la  paille  , 
quoique  ces  graminés,  fuivant  toujours 
ce  que  dit  M.  Sage ,  tiennent  égale- 
ment que  le  feigle,  de  la  matière  glu- 
tineufe? Pourquoi  enfin,  dans  la  carie 
des  bleds ,  le  fon  dcmeureroit-il  intaét 
&  fain,  s'il  n'étoit  que  de  la  matière 
glutineufe  épaiflie  ,  puifque  e'eft  k 
cette  dernière  qu'eft  due  ,  fuivant  la 
théorie  de  l'Auteur  ,  la  carie ,  &  que 
dans  ce  cas ,  elle  a  pafTé  entièrement  à 
la  putréfadion ,  &  fe  trouve  détruite  ? 
Mais  (i  le  fon  ,  qui  eft  l'écorce  du 
bled,  étoit  dû  à  la  matière  glutineufe , 
il  s'enfuivroit  que,  loin  d'être  la  pre- 
mière partie  du  grain  formé,  il  eu  fe- 
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roit  la  dernière.  Cependant  Vécovce 
s*apperçcic  des  le  premier  développe- 
ment de  la  partie  de  la  plante  qu'elle 
doit  tapifTer.  Il  eft  vrai  que  M.  Sage 
pourra  dire  ,  toujours  fans  prouver  , 
que,  dans  le  bled  ,  la  nature  fuit  une  au- 
tre marche.,  &  que  la  matière  gluti- 
meufe  exifle  déjà  avant  les  premiers  élé- 
mens  des  autres  parties  conftituantes. 
Mais  alors  il  voudra  bien  en  même 
t-emps  nous  expliquer  comment  cette 
matière  demeure ,  pendant  la  végéta- 
tion ,  dans  un  milieu  humide,  fans  s'al- 
térer &  le  pourrir. 

Je  fuis  perfuadé  que  fi  M.  Sage  avoic 
prévu  les  objedions  que  je  lui  fais  de 
temps  en  temps  ,  il  auroit  vraifembla- 
blement  pris  d'autres  arrangemens  ; 
il  fe  feroit  bien  gardé  d'avancer  que  le 
fon  eft  de  la  matière  glutineufe,  puif- 
qu'une  feule  réflexion  fuffit  pour  dé- 
montrer qu'il  a  plus  accufé  le  fon  que 
je  ne  l'ai  fait  dans  mes  expériences  & 
mesobfervations.  N'a-t-il  pas  prétendu, 
au  commencement  de  fon  Mémoire  , 
que  la  ■  atiere  glutineufe  pouvoit  s^al- 
rérer  dans  la  minute  ,  &  que ,  dans  cet 
écac  d'altération ,  elle  écoic  fulcepcible 
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d'occafionner  des  dérordres  terrible 
dans  réconomie  animale?  Eh  bien!  te 
fon ,  loin  de  changer  ,  comme  la  matière 
glutineufe  ,  de  forme  ,  de  nature  &  dé 
propriétés  ,  foit  dans  la  fabrication , 
foie  dans  la  cuiflbn  du  pain  ,  demeure 
conflamment  le  même,  ainfî  que  nous 
l'avons  déjà  dit.  Il  ne  peut  féjourner 
dans  Teftomac ,  fur-touc  lorfqu'il  fait 
chaud,  qu'il  n'éprouve  quelque  chan- 
gement. Or,  arrivé  au  canal  inteftinal, 
il  doit  donc  porter  avec  lui  un  prin- 
cipe malfaifant.  Non  ,  le  fon  ,  épuifé 
de  tout  ce  qu'il  contient  de  foluble, 
n'a  pas  un  pareil  inconvénient,  &  n'eft 
pas  de  la  matière  glutineufe  épaifîie: 
c'eft  une  fubftance  ligneufe  ,  fur  la- 
quelle les  différents  menftrues  n'ont 
aucune  action,  ôc  qui ,  abandonné  à  l'air 
libre ,  s'akere  a  la  manière  du  bois  qui 
pourrit. 

Il  fuit  des  réflexions  que  nous  ve- 
nons d'expofer  ,  que,  quoique  M.  Sage 
n'ait  pas  déclaré  quelle  efpece  de  fon  il 
avoit  examiné  ,  je  ne  fuis  pas  tombé 
dans  un  pareil  oubli,  puifque  j'ai  tou- 
jours dit  que,  parmi  les  fubllances  dé- 
fignées  fous  le  nom  de  fon ,  il  fhlloic 
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toujours  en  diftinguer  plufîeurs  efpeces ,' 
dont  les  propriétés  phyfiques  &  écono- 
miques étoient  difFérentes  entr'elles  ; 
que  le  gros  fon ,  par  exemple,  étoit  la 
pellicule  la  plus  extérieure  du  bled  , 
qu'il  s'altéroit  plus  promptement  & 
d'une  manière  plus  intenfe  que  le  petic 
fon  &  le  remoulage  ;  que  plus  ces  der- 
niers s'éloignoient  du  gros  fon,  plus  ils 
étoient  chétifs,  à  caufe  de  la  farine  qu'ils 
contiennent  en  plus  grande  abondance. 

Il  fuit  encore  que  le  fon  contient 
manifeftement,  à  fa  furface  interne, 
de  la  matière  glutineufe ,  dont  j'ai  dé- 
montré la  préfence ,  en  f)umettant  le 
premier  à  la  prefTe  ,  dans  l'état  huniide; 
mais  qu'il  n'eft  nullement  de  la  matière 
glutineufe  épaiflie.  Hâtons-nou5  de  dif- 
liper  les  allarmes  qgiie  pourroit  faire  naî- 
tre l'idée  de  M.  Sage,  &  montrons  quels 
font  les  effets  du  fon  employé  en  cer« 
uine  dofe  dans  le  pain. 
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JDms   ataî^tages  du    son   dans 

LE  PAIN. 

Par  le  titre  que  je  donne  k  cet  article, 
on  croiroitque  je  vais  chanter  la  palino- 
die ;  on  pourroit  infinuer  que  les  difFé- 
rens  morceaux  que  je  me  propofe  de 
rapporter  ici ,  étant  extraits  de  mon  Sup- 
plément,  on   a  été  fondé  à  annoncer 
que  je  m'étois  retraite  ;  mais  point  du 
tout.  Les  paflages  qui  traitent  des  avan« 
rages  du  Ton  dans   le  pain ,  que  je  me 
propofe  de  mettre  ici  fous  les  yeux  du 
Leéteur,  font  extraits  mot  pour  moc 
de  mon  Mémoire  ;  &  quoique  l'Auteur 
de  l'Analyfe  donne  du  fon,  en  général, 
une  idée   très-défavorable,  en  difant, 
qu'il  n*eft  autre  chofe   que  la  matière 
gluâneufe  épaiflie,  je  ne  fçaurois  être 
tout-a-fait  de  fon  avis  ;  car  j'ai  toujours 
cru ,  &  je  le  crois  encore ,  malgré  le 
Mémoire  de  M.  Sage  ,  que  cette  écorce, 
employée  en  certaine  dofe,  loin  d'être 
nuifible ,  peut  produire  de  bons  effets. 
Je  n'ajouterai  rien  à  ce  que  j'ai  inféré 
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ê.2ns  mon  Mémoire ,   &  dont  je  vais 
donner  quelques  pafTages. 

M-cmoivc  fur  U amélioration  du  pain  , 
page  130.  £c  Quelque  bien  bktée  que 
00  foie  une  farine,  elle  contient  une  por- 
»  tion  de  fon  ,  qui  s*efl  réduite  en  pou- 
3>  dre  alTez  fine  pour  s^  trouver  con- 
^  fondue  d'une  manière  imperceptible; 
»  car  iî  n'y  a  point  de  farine  qui  n*ea 
^  contienne  toujours  un  peu  ,  &  rien 
^3  n'efl  plus  avantageux  au  pain  que  d'en 
"  avoir  une  proportion  convenable. 
»  Enfin  ,•  dans  ce  cas  ,  on  peut  le  regard 
3'  der  comme  un  véritable  afTaifonnanr. 
5>  Arrêtons  un  inftant  fur  cet  article: 
5'  nous  n'avotis  aucun  intérêt  de  dégui- 
»  fer  la  vérité;  ôc  après  nous  être  éten- 
5'  du  fur  les  fuites  pernicieufes  qui  re- 
^^  fuîtent  de  l'excès  du  fon  dans  le  pain , 
^'  n'oublions  pas  de  montrer  comment  il 
^'  peut  occafionner  de  plus  heureux  effets^ 
jj  lorfqu'il  eft/eii  moindre  do:e.  » 

Fagc  lojt^,  ce  Nous  avons  dit  plus 
»  haut  combien  il  s*en  falloit  que  le 
>3  fon  fût  une  fubflance  capable  de  di- 
33  minuer  ou  de  corriger  la  difpofition 
5)  putride  d.s  humeurs  ;  qu'il  n*étoit  pas 
5^  plus  nutritif  que  les  écorccs  ,  &  qu'il 
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w  parcageoit  avec  ces  dernières  la  pro- 
y>  prière  médicamenteufc.  Mais  en  par-^ 
V  lant  ainfi ,  nous  n^avons  eu  en  vue  que 
î:>  l'excès  du  fon  ;   ceR  pourquoi  nous 
»  nous    fommes    fervi    de   PexprefTion 
«  d'une   trop    grande  quantité  de  fon  , 
»  quand  il  a  été  queftion   de  prouver 
=--  le  danger  &  l'inutilité  de  fa  préfence 
»  dans  le  fon  ;  car  une  petite  quantité 
»  produit  un    tout  autre  effet  :   le  fon 
»  en  abondance  dans  le  pain,  s'y  trouve 
"dans  tout  fon  entier,  jouifTant  de  fes 
>:>  propriétés  ,    &    les    communiqueic 
»  enfuite  a   la  totalité  de  cet  aliment; 
^  en  moindre  dofc ,  au  contraire  ,  il  ne 
^■^  fçauroit  être  nuifible ,  parce  qu'il  en- 
*  tre  en   combinaifon   avec  les    autres 
»  parties  qui  çompofent  elTentiellemenc 
»  le  pain.  Je  le  répète ,    une  furabon^ 
^^  dance  de  fon  nuit  au  pain  ,  comme 
»  une  petite  quantité    y  fait  du   bien: 
^  dans  le  premier  cas  ,  le  pétriliage  ,  la 
»  fermentation  &  la  cuiiTon  n'ont  rien 
»  changé  à  fa  nature,  tandis  que  dans 
î»  le  fécond   cas  ,  ces  deux  opérations 
»  l'ont   affiné ,    div  fé   &   com'  iné  au 
>s  point  que  ce   n'eft  prefque  plus  du 
3>  ion.  » 
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Pag.  lO^.  «  Le  Ton  en  petite  quantité 
»cftdotic  un aflaifonnant  qui  concoure 
}y  à  rendre  le  pain  plus  fapide  ,  plus  aifc 
w  à  être  divifë  &  dilTous  par  les  fucs  di- 
j^geflifs,  plus  convenable  &  plus  ana- 
w  logue  aux  hommes  occupés  à  des  tra- 
yy  vaux  forts  &  violens  ,  dont  la  dillipa- 
3>  tion  eft  continuelle ,  &  qui  ont  befoin 
jj  d'une  nourriture  folide  ,  qui  tienne 
iydcLns  Teftomac.  » 

Pag.  107.  Ci  On  pourroit  encore  em- 
3>  ployer  le  fon,  foit  en  fubftance,  foit 
w  en  décodion,  ou  fous  Tune  &  l'autre 
«forme.  Il  peut,  ainfi  que  je  m'en  fuis 
M  affuré  plufieurs  fois  ,  faire  lever  les 
5>  pâtes  des  autres  farines  ,  &  augmenter 
y>  la  bonté  &  la  qualité  du  pain  qui  en 
»  réfulte.  J'ai  préparé  du  pain  de  farine 
yy  de  pommes  de  terre  feule,  avec  une 
w  décoction  de  fon  ;  il  étoit  levé ,  ayanc 
»dela  liaifon  ,  une  croûte  dorée  &  une 
«  bonne  couleur.  Cette  décodion  rend 
î:)  également  le  pain  de  feigle ,  d'orge  <Sc 
yy  d'avoine,  meilleur  &  plus  blanc.  j> 

Pag,  112.  «  Le  pain  compofé  ainfi 
yy  de  toutes  les  farines ,  qui  mérite  à  juflc 
5^  titre  le  nom  de  pain  de  ménage,  6c 
yy  dans  lequel  on  laifTeroit  le  remoulage 
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«ou  la  troifîeme  pellicule  du  fon,  cft 
w  fans  contredit  Taliment  le  plus  falubre 
jy  &  le  plus  fubttantiel  dont  Thomme 
«du  peuple  puifle  faire  ufage.  Outre 
w  que  ce  painleroit  fuffirammentlevé& 
«  parfaitement  cuit  ^  il  tiendroit  davan- 
«  tage  dans  l'eftomac,  exerceroit  dou- 
w  cernent  l'adion  de  ce  vifcere,  fans  la 
w  fatiguer.  Il  feroit  bien  à  defirer  qu'à 
«  Paris  fur-tout,  où  les  diiférentes  efpe- 
M  ces  de  pain  que  l'on  mange,  ne  con- 
«  viennent  pas  toujours  aux  hommes  li- 
èvres à  des  travaux  violens  ,  ce  pain 
«  vraiment  économique  fût  moins  dé- 
M  daigné  :  ils  y  trouveroient,  entr'au- 
w  très  avantages  ,  ceux  de  fe  le  procurer 
3»  à  meilleur  marché,  d  être  plus  faine- 
w  ment  &  plus  convenablement  nourris 
«  qu'avec  le  pain  blanc  ,  &  d'en  manger 
«  infiniment  moins.  On  a  déjà  commen- 
w  ce  dans  le  voifinage  de  la  Capitale  ,  à 
«  faire  une  boulangerie  fondée  fur  ces 
iy  principes  :  il  y  a  tout  lieu  d'efpérer 
M  qu'on  en  fentira  l'utilité.  » 

Pag.  113.  ce  En  général,  l'efpece  de 
«nourriture  devroit  être  réglée  fur  le 
«  genre  de  travail.  Le  peuple  inférieur 
y^  des  villes  mange  du  pain  plus  bis  que 
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toîe  bourgeois,  &  on  ne  le  voie  jamais 
3^  murmurer  ni  croire  que  fon  bonheur 
:>o  foie  diminué  par  rapport  à  cette  diffé- 
)>  rence ,  qui ,  encore  une  fois  ,  eft  plu- 
y>tbt  a  fon  avantage  qu'à  fon  détriment. 
j)  Car  toutes  les  parties  de  la  farine  ,  que 
»  la  monture  confond  ,  ôc  que  la  bîu- 
»  terie  préfente  a  parc  ,  me  paroiflent 
»  faites  pour  aller  enfemble,  parce  que 
yy  les  unes  font  extradlives  &  muqueu- 
»  fes ,  &  les  autres  font  huileules  ôc 
»  réfincufes ,  &  qu^étant  réunies  ,  elles  ne 
»  peuvent  former  qu'un  bon  touto> 

J'ai  donc  diftingué  l'abus  &  l'ufugedu 
fon  ,  luivant  fes  proportions  ;  j'ai  donc 
démontré  fes  inconvéniens  félon  fes 
dofes  ôc  fes  avantages  ;  je  ne  penfe 
donc  pas  différemment  en  177(3  , 
que  je  ne  faifois  en  1774  *  l^es  pages 
129,  130,  131  de  mon  Examen  des 
pommes  de  terre  ,  ne  font  que  l'image  de 
ce  que  j'ai  développé  dans  mon  Mémoi- 
re fur  l'amélioration  du  pain.  J'éviterois 
au  Lecteur  la  peine  d'y  recourir,  fi  je 
n'avois  d'autres  objets  a  foumettre  a  fes 
lumières  &  a  fon  jugement. 

On  a  vu  précédemment  que  M.  Sage 
étoic  tellement  intérefTc  à  me  mettre  ea 


contradi£i;ion  avec  moi-même  ,  que, 
n'ayant  pu  rencontrer ,  malgré  fes  re- 
cherches ,  aucune  trace  capable  de  fé- 
conder fes  vues,  il  avoit  pris  le  parti 
d'altérer  mon  texte  ,  au  point  de  lui 
donner  le  fens  qu'il  defiroit  qu'il  eût. 
Cela  n'a  cependant  pas  fufïi  pour  le  fa- 
tisfaire  j  il  a  fallu  encore  fortifier  ce 
qu'il  avoit  defTein  d'établir,  en  difant , 
pag.  «50 ,  que  dans  le  Supplément  préfen- 
té  à  M.  le  Comte  de  Sr.  Germain ,  je 
m'étois  rétradé  de  ce  que  j'avois  avancé 
dans  mon  Mémoire.  Les  preuves  que  je 
vais  employer,  pour  démontrer  com- 
bien peu  je  n>e  fuis  rétradé,  feront  pri- 
fes  dans  ce  Supplément  lui-même;  Sup- 
plément qui  a  la  force  d'un  ouvrage  im- 
primé, puifqu'il  eil,  comme  mon  Mé- 
moire, fous  les  yeux  de  l'Académie,  ôc 
que  les  différens  palTages  que  je  vais  en 
extraire,  ont  été  également  vérifiés  par 
un  de  fes  Membres.  M,  Sage  a-t-il  pu 
croire  que  je  ne  me  fervirois  pas  de  cette 
arme  vidorieule  ,  pour  anéantir  ce  qu'il 
a  avancé  ;  &  qu'en  faifant  feulement 
connoître  l'efpece  d'introduction  de  ce 
Supplément,  je  donnerois  la  preuve  la 
plus  formelle  que  j'étois  bien  éloigné  de 


me  rétracter  ?  Voici  cette  introduétion; 
«  Depuis  que  mon  Mémoire  a  été  mis 
yy  fous  les  yeux  du  Miniftre,  j'ai  conti- 
»  nué  mes  recherches  fur  les  moyens  de 
35  bonifier,  autant  qu'il  eft  poffible,  Ta- 
»  liment  qui  en  eft  l'objet  :  &  comme 
»3  les  expériences  que  j'ai  faites,  unique- 
30  ment  dans  cette  vue,  m'ont  conduit  à 
»de  nouvelles  obfervations,  je  crois  ne 
5^  pouvoir  me  difpenfer  d'en  rendre 
3j  compte,  perfuadé  qu'on  ne  fçauroic 
jy  trop  les  multiplier  ,  lorfqu'il  s*agic 
»  de  combattre  des  préjugés  d'autant 
yy  plus  difficiles  a  détruire  ,  qu'ils  ont 
5^  une  économie  apparente  pour  bafe. 
5^  Ajoutons  encore  quelques  preuves  a 
j)  celles  que  nous  avons  déjà  apportées 
>?  en  faveur  du  fentiment  où  nous  fom- 
y)  mes  ,  que  le  fon  en  trop  grande  quan- 
yy  tité  dans  la  compofition  du  pain  ,  eft 
j;  nuifible  dans  l'économie  animale  ;  & 
5>  s'il  ne  nous  eft  pas  pofîible  de  parvenir 
w  par  des  expériences  ,  des  faits  &  le  rai- 
33  fonnement,à  établir  la  néceffi  té  d'une 
5^  réforme  nullement  difpendieufe  pour 
5>  l'Etat ,  (Se  extrêmement  avantageufe 
yy  pour  l'humanité  ;  fi,  malgré  nos  ef- 
j; forts,  les  exemples  que  nous  avon* 


»  cités  ,  &  les  autorités  dont  nous  nous 
yy  fommes  étayés,  il  reftoit  encore  des 
j^dcutes  qui  en  erapêchaflenc  Tadop- 
wrion  ,  nous  prouverons  que  les  re- 
w  grets  de  n'avoir  travaillé  qu'infrudueu- 
yy  fement,  &  de  n'avoir  pu  déchirer  le 
»  voile  qui  cache  une  vérité  utile,  feront 
»  tempérés  par  la  certitude  que  nous 
>^  avons  de  n'avoir  cherché  que  le  bien 
yy  général ,  indépendamment  de  toutes 
wconfidérations  particulières,  &  par  la 
yy  fatisfadion  de  donner  lieu  à  des  dif- 
yy  cuflions  cui  peuvent  jeter  du  jour  fur 
»  une  matière  intéreffante  ,  dédaignée 
«pendant  des  fiecles  entiers,  &  mal- 
yy  heureufement  trop  peu  connue  encore. 
yy  Enfin  un  meilleur  ouvrage  que  celui- 
j^  ci  deviendra  pour  nous  un  dédomma* 
Jugement,  ôc  le  Public  au  moins  ac- 
«querrera  des  connoiflances  dont  il 
>j  feroit  peut  être  privé  long- temps  faiis 
yy  cela.  » 

Eft-ce  ainfi  que  débute  un  homm© 
qui  va  fe  rétracter?  eft-ce  aintt  que  les 
vœux  que  je  formois  ,  méricoient  d'être 
remplis?  eft-ce  ainfî  qu'en  d  fifant  un 
ouvrage  plus  parfait  &  plus  complet ,  je 
devoir  voix  le  miQU  cravefti  &  rendu 


inintelligible  ,  par  la  phyfique  nouvelle 
que  l'Auteur  y  a  ajouté  ?  devois-je 
m'attendre  qu'un  ouvrage  entrepris  & 
rédigé  dans  la  vue  de  perfedionner  la 
nourriture  fondamentale  de  l'homme  , 
donneroic  naiffance  k  une  brochure  qui 
obfcurcit  tout,  s'approprie  tout  &  ne 
dit  rien  de  neuf?  devois-je  enfin  m'at- 
tendre que  l'Auteur,  non  content  de 
s'emparer  de  mon  travail ,  efîayeroit  en- 
core de  me  ridiculifer  ?  Mais  voyons 
comment  je  me  fuis  rétracté,  &  fi  ce  que 
je  dis  dans  mon  Supplément,  eft  con- 
forme avec  rintrodudion. 

Pag.  T.  Ci  Pour  mieux  connokre  la 
3^  nature  ôc  les  propriétés  du  fon  ,  j'ai 
yy  penfé  qu'il  falloit  néceflairement  ré- 
3^  péter  les  expériences  que  j'ai  expofées 
w  dans  mon  Mémoire  :  mais  dans  la  crain- 
w  te  que  la  préoccupation,  dont  on  taxe 
5^  ordinairement  les  gens  les  mieux  in- 
yy  tentionnés  _,  qui  ouvrent  une  nouvelle 
w  route  ,  &  dont  il  cft  quelquefois  auiïl 
yy  très-difficile  de  fe  garantir  ;  n'ayant  en 
^y  outre  d'autre  projet  que  de  rechercher 
9y  la  vérité  6c  de  la  dire  fans  réferve ,  j'ai 
3:)prié  Mr.  Déyeux,  mon  confrère, 
«  Chymifte  exaél  6c  bon  obfervateur , 

y>  qui 
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s>  qui  n'avoit  nulle  connoiflTance  de  mon 
»  travail  ,  de  vouloir  bien  examiner  le 
»  fon  dans  fon  laboratoire,  <Sc  de  me 
w  dire  enfuice  les  réfulrats  qu'il  obcien- 
iy  droit  de  fes  expériences ,  fans  oublier 
3}  la  plus  petite  circonftance  qui  accom- 
33  pagneroit  chacune  d'elles:  ce  qu'il  eue 
V  la  complaifance  de  faire,  &c.  » 

Pag.  3.  aie  n'expoferai  pas  les  autres 
yy  expériences  que  M.  Déyeux  a  faites, 
?:>  parce  que  les  réfultats  étant  abfolu- 
33  ment  les  mêmes  que  ceux  que  j'ai  ob- 
53  tenus,  le  détail  en  feroit  inutile,  Ôc 
yy  même   faftidieux.  Je  ferai  feulement 
yy  obferver  qu'ayant  mis  du  fon  humec- 
yj  té  avec  quantité  égale  d'eau  diftillée  , 
«  &  ayant  abandonné  le  mélange  dans 
yy  un  endroit  dont  la  température  faifoic 
j)  monter  le  thermomètre  au  vingtième 
yy  degré  ,  il  a  obfervé  que  le  fon  ,  au  bouc 
33  de  24  heures  ,  commençoit  a  exhaler 
33  une  odeur  défagréable.  Peu-k-peu  cette 
■33  odeur  eft  devenue    plus    forte  :  en 
33  moins  de  48  heures  ,  la  putréfa6lion 
33paroiiroit  complette.  Enfin,  le  troi- 
33fieme  jour,  il  appcrçut  des   vers  au 
33  fond  du  vafe  ,   qui  étoient  afî'ez  gros. 
yy  La  fétidité  étoit  alors  fi  confidérable, 
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n  qu'il  fallut  abandonner  rexpéricnce  & 

V  jecer  le  fon.  » 

Ihid.  a  Je  dois  prévenir  qu'il  m'eft 
35  arrivé  fouvent,  dans  un  temps  où  le 
5>  thermomètre    alloit    au   16^   degré  , 

V  que  faifant  bouillir  du  fon  un  mom^nc 
5;  dans  un  peu  d'eau  ,  &  l'abandonnant  à 
yy  l'air,  ainfi  humeâ:é,  il  s'altéroit  plus 
3D  promptement  que  le  bouillon ,  &  To-  ' 
3)  deur  qu'il  exhaloit  douze  heures  après, 
9y  étoit  infede.  C'eft  ce  qui  eft  connu  de 

w  tous  ceux  qui  vivent  à  la  campagne. 
»  On  fçait  qu'en  été,  lorlqu'il  fait  ex- 
«  ceflivement  chaud  ,  fi  les  filles  de  baf- 
»  fe-cour  difpofent  trop  tôt  la  pâte  de 
j)  fon  pour  les  poules  &  les  autres  bef- 
w  tiaux  y  cette  pâte  pafTe  bientôt  à  l'ai- 
wgre,  &  devient  tellement  putride  en 
«moins  de  12  heures,  que,  préfentée 
53  dans  cet  état,  les  cochons  même,  que 
yy  Ton  n'accufera  pas  d*être  délicats,  ré- 
3)  pugnent  a  la  manger. 

5;  La  fermentation  acide  &  putride  da 
33  fon ,  qui  s'établit  avec  tant  de  promp- 
33  titude  quand  la  chaleur  eft  violente  ,  eft 
«non -feulement  beaucoup  plus  lente 
«quand  il  fait  froid;  mais  fon  intenfité 
«jaroît  encore  beaucoup  moindre.  Car 
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X)  il  ne  faut  pas  croire  que  la  tempe'ra^-' 
>f  cure  donnée  à  un  lieu  ifolé  ,  quoiqu'c-^ 
»  gale  à  celle  qui  régne  en  été  dans  l'air, 
3i  puifTe  équivaloir  à  la  chaleur  général» 
»de  ratmofphere,  &  agir  de  la  même 
»  manière  fur  les  corps. . .  Quoi  qu'il  en 
»  foie  ,  l'expérience  donc  il  eft  ici  quef- 
»  tion  ,  veut  être  répécée  en  écé,  &  on 
»  auroic  corc  d'en  contredire  les  réfulcats  , 
»  en  fe  fondanc  fur  des  expériences  faites 
>>dans  coûte  autre  faifon ,  &  à  l'aide 
»  d'une  chaleur  artificielleo> 

M.  Sage  fe  reiïbuviendra  fans  doute 
que  l'ayant  rencontré  dans  le  courant 
d'OvSlobre  chez  M.  Bayen ,  il  me  die  que 
le  fon  ne  s'altéroit  pas  avec  autant  de 
promptitude  que  je  le  prétendois.  Ce 
que  je  viens  d'expofer,  fut  ma  réponfe. 
M.  Paulet,  Médecin  de  la  Faculté  de 
Paris,  témoin  de  notre  converfation> 
confirma  la  vérité  de  ce  que  je  lui  ob- 
jedois.  D'après  cela,  M.  Sage  a  ajouté 
en  note  ,  a  l'article  du  Son,  pag.  36  :  le 
thermomètre  étoit  à  i^  degrés,  lorfquc 
y  aï  fuïvi  ces  expériences.  Vraifembla- 
blement  l'Auteur  faifoic  des  obferva- 
tions  météréologiques  dans  les  mois 
d'Août  &  ds  Scpcenabre  ,  pour  qu'il  pûc 


(i3i) 

s'être  rappelle  en  Ocftobre  la  tempéra- 
ture qui  régnoit  alors.  Achevons  d'expo- 
fer  les  détails  de  notre  rétradation 
prétendue  :  c'eft  toujours  dans  le  Sup- 
plément qu'ils  feront  puifés. 

Pag,  8   &  fuiv,  «  Quoique  les  pro- 
„  priétés   que  le  fon  préfente  dans  fon 
„  examen  ,  &  dont  nous  n'avons  rap- 
5,  porté  ici  que  les  principales  ,  ne  doi- 
,,  vent  pas  donner  de  fes  efiets  dans  l'é- 
„  conomie  animale,  une  idée  bien  avan- 
„  tageufe  ,  nous  obferverons  que  la  mé- 
„  thode  de  laifTer  la  totalité  du  fon  dans 
,,  la   compofition    du  pain  ,    entraîne 
„  après   elle  beaucoup  d'inconvéniens , 
-,  autres  que  ceux  qui  réfultent  de  Tufa- 
,,  ge  d'un  pareil  pain  ,  comme  nourri- 
5,  ture.  Il  eftnéceiraire  de  les  expofer  en 
,,  abrégé. 

,,  L'écorce  du  bled  ,  avant  de  devenir 
,,  fon  ,  préierve  la  matière  farineufe 
jj  qu'elle  renferme  ,  de  l'humidité  de 
„  l'air  &  des  autres  influences  de  l'at- 
,,  mofpherc.  Mais lorfque  les  meules  onc 
yy  détaché  ,  di\  ifé  6z  confondu  enfemble 
,^  les  parties  conftituantes  du  grain,  le 
^çfon  alors  répandu  dans  la  maffe,  con- 
j,  court  à  altérer  la  farine^  dont  il  étoic 


y,  auparavant  le  défenfif;  parce  que,dan5 
„  rérac  naturel ,  il  n'offre  que  fa   furface 
,,  excerne,  plus  huileufe  que  laline;  au 
„  lieu  que ,  di  vifé  par  les  meules  ,  la  par- 
„  rie  incerne  du  fon  fe  charge  plus  vo- 
„lonciers  de  riiumidicé  ,  6c  devient  un 
j,  grand  obftacle  à  la  confervacion  des 
„  farines.    Car  perfonne  n'ignore  avec 
,,  quelle  prompnicude  le  fon  gâte  les  fa- 
„  rines  ;    puilque  celles-ci   ne   peuvent 
„  êcre  tranfporcées  dans  nos  Colonies, 
„  fans  qu'elles  n'aienc  été  préalablement 
,,  blucées  avec  foin.  C'eft  un  fait  incon- 
„  teftable  ,    que  plus    les    farines   font 
j,  blanches  <Sc  privées  de  fon,  plus  elles 
„  font  fufceptibles  de  fe  conferver,    & 
„viceverfâ.  Tous  les  Auteurs  difent  la 
„  même  chofe.  M.  Malouin  enrr'autres  , 
5,  avance  dans  fon  Arc  de  la  Boulange- 
„  rie ,  que  le  Ion  aide  beaucoup  k  la  fer- 
,,  mentacion  de  la  farine  avec  laquelle  il 
j,  fe  trouve  mêlé  ;  &  qu'il  la  fait  bientôt 
,,  gâter,  fi  on  n'a  pas  la  précaution  de 
„  la  remuer  fouvent  :  premier  inconvé- 
y,  nient. 

„  Le  bled  très-fou  vent  occafionne  de 
„  mauvais  effets ,  parce  que  fa  furface  eft 
,,  recouverte  d'une  pourfiere  fournie  par 
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jy  des  grains  viciés ,  que  le  fléau  broie  & 
„  répand  fur  l'écorce,  qui  va  devenir 
„  fon.  C*eft  ce  qui  fait  que  les  Cultiva- 
^,  teurs  les  plus  intelligens  lavent  les 
„  grains  qu'ils  deftinent  à  leur  ulage  , 
5,  pour  difToudre  ôc  enlever  cette  pouf- 
3,  fiere.  Il  n'en  faut  pas  davantage,  par- 
,,  ce  que  le  mal  n'exifte  pas  dans  la  fa- 
5,  rine.  La  préfence  du  fon  porte  dono 
„  avec  elle  du  danger,  puifque  dans  la 
5,  panification  en  grand,  on  ne  s'avife 
3,  pas  de  laver  &  de  nétoycr  les  grains  : 
„  fécond  inconvénient. 

„  La  farine  dans  laquelle  on  a  def- 
„  fein  de  lailTer  tout  le  fon ,  eft  toujours  , 
„  k  caufe  de  cela ,  moulue  par  une  mou- 
„  ture  baffe ,  afin  de  di vifer ,  le  plus  qu'il 
y,  eft  poflible,  l'écorce  qu'on  veut  foi- 
„  gneufement  y  conferver.  Aufli  qu'ar- 
,,rive-t-il?  le  mouvement  des  meules 
„  trop  rapprochées  agit  avec  une  telle 
„  violence  fur  les  parties  huileufes  de  la 
„  farine ,  qu'il  les  échauffe  &  les  rend 
„  acres  ;  en  forte  que  la  fubftance  gluti- 
,,  neufe  éprouve,  dans  cette  circonftan- 
,,  ce,  une  forte  d'altération  qui  influe 
„  étonnamment  fur  la  couleur,   la  fa- 
veur delà  farine,  6c  fur  la  qualité  du 
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7,paîn  qu'on  en  prépare.  C^eft  ce  qui 
3,  fait  que  dans  les  moulins  qui  vonc 
„  moins  rapidement,  la  farine  eft  plus 
.,  blanche  ,  &  elle  prend  plus  d'eau  dans 
„  le  pécriflage  :  troifieme  inconvénient» 

3,  La  farine  qui  contient  tout  le  fon  , 
,,  n'ayant  jamais  paiïé  à  la  bluterie  ,  il 
„  s'enfuit  que  quand  on  l'emploie  ainfi  k 
„  la  fabrication  du  pain,  les  parties  conf" 
,,tituantes  du  bled  qui  n'ont  pas  été  ex- 
yy  pofées  à  un  mouvement  capable  de 
„  leur  faire  prendre  un  autre  arrange- 
5,  ment,  ne  font  nullement  mélangées  ; 
jy  chacune  fe  trouve  à  part,  &  la  combi- 
,,  naifon  que  le  blutage  opère  ordinaire- 
,,  ment  entre  les  parties  ,  n'a  pas  lieu  da- 
,,  vantage  dans  le  pain;  ce  qui  fait  que 
j,  cet  aliment  ne  préfente  jamais  un  tout 
,,  homogène  :  quatrième  inconvénient. 

,y  Dans  le  pétriiTage  ,  le  Ton ,  toujours 
„  groflier,  toujours  hétérogène  à  la  fa- 
,,  rine,  empêche  l'eau  de  s'incorporer 
,,  dans  cette  dernière,  d'une  manière 
,,  aufli  intime  &  aufli  uniforme  ;  parce 
„  que  le  fon  n'ell  que  mouillé,  &  point 
,,  combiné  avec  ce  fluide;  de  manier» 
,,  qu'il  n'eft  pas  poflible  de  foroier  une 
j,  malle  é^ale:  cinquième  inconvénient. 
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„  Le  fon  difpofe,  comme  Ton  fçait^ 
„  k  la  fermentation,  tous  les  corps  qui 
„  en  font  lufceptibles.  Aufli  le  fait-on 
5,  entrer  dans  certaines  compoficions  de 
„  levain,  Pline,  entr'autres,  alTure  que 
„  cette  écorce  mêlée  avec  du  vin  blanc, 
„<Sc  le  mélange  mis  en  trochifques ,  au 
,,  bout  de  trois  jours  ,  devient  un  levain 
„  qu'on  délaye  dans  l'eau  chaude,  lorf- 
„  que  Ton  veut  s'en  fervir  pour  faire  le 
„  pain.   Mais  ces  levains  ,  dans  lefquels 
„  il  entre  du  fon  ,  font  toujours  trop  ai- 
,,  grès;    ils  perdent  très-promptemenC 
„  l'état  vineuxquileurefl  nécelFairepour 
„  donner  de  l'apprêt  à  la  pâte  ;  cette  der- 
„  niere  va  trop  vite  ,   Ôc  l'on  fçait  qu'il 
„  faut  un  certain  temps  pour  qu'elle  ac- 
„  quiere  fa  perfeétion.  Auiîi  quand   les 
,,  levains  font  trop  vieux,  ou  qu'il  faic 
„  fort  chaud  ,  le  pain  n'eft  jamais  11  bon 
j,  que  lorfqu'on  emploie  les  levains  jeu- 
,,  nés,  c'eft-k-dirc  ,  plus  fpiritueux  qu'a- 
^jcides,  ôc  qu'il  fait  froid  :  fixieme  in- 
_,,  convénient. 

„  L'évaporation  de  l'humidité  fura- 
5,  bondante ,  ne  peut  avoir  lieu  dans  la 
5,  cuifTon  du  pain  qui  contient  trop  de 
5,  fon.  Ce  dernier  ,  loin  de  fe  delTécher;, 
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»  reprend  l'humidité  voifine.  Se  rend  le 
•  pain  mat  &  gras  ;  ce  qui  eft  caufc 
i)  qu'on  ne  peut  le  conferver  long-tems , 
>^  parce  que  l'eau  fe  raflemble  en  mafTc 
»  peu-k-peu ,  fe  dépofe  dans  la  cavité 
»  où  eft  logée  la  particule  du  fon  toute 
w  entière,  &  en  accélère  la  moififîure: 
w  feptieme  inconvénient. 

w  Auxinconvéniens  qui  réfultent  de 
w  tout  le  fon  laifTé  dans  la  farine  &  dans 
w  le  pain  ,  avant  qu'il  ne  ferve  d'aliment, 
>^  joignons  ceux  qui  réfultent  de  fa  pré- 
jy  fence  dans  l'économie  animale?:) 

Ici  je  m'arrête  &  je  m'impofe  filen- 
ce.  Les  conféquences  que  je  tire  de  mes 
expériences  <Sc  de  mes  obfervations , 
n'ont  pas  été  deftinées  a  être  rendues 
publiques  :  mais  peut  -  on  regarder  le 
compte  que  j'en  ai  rendu ,  comme  une 
rétraélation  ?  Je  préfume  bien  que  M. 
Sage  ne  fe  flatte  pas  d'avoir,  dans  trois 
ou  quatre  pages  &  en  très-peu  de  tems  , 
décidé  une  queftion  aufîi  délicate  &  aufîi 
importante  ,  qui  intérefTe  toute  l'hu- 
manité, les  générations  futures,  &  fur 
laquelle  l'Académie ,  toujours  fage  & 
circonfpefte  ,  n'a  pas  encore  ofé  pro- 
noncer ,  depuis  huit  mois  qu'elle  eft 
confultcc.  Car  on  obfcrvcra  que  ce  qui 
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devoît  faire  l'objet  principal  du  Mémoi- 
Te  de  M. Sage,  occupe  beaucoup  moins 
de  place  que  Texamcn  de  l'eau  grafle  & 
du  gros  noir  des  Amidonniers ,  qui  fer- 
vent à  engraifTer  les  cochons  ,  &  que 
l'analyfe  de  la  paille.  Je  puis  mêmeajou- 
ter  que  l'Auteur  nes'cft  déterminé  à  trai- 
ter également  cette  matière  ,  qu'après 
avoir  appris  que  je  m'en  étois  occupé 
dans  le  laboratoire  de  M.  Deyeux.  Cette 
analyfe  lui  appartient  cependant  en  pro- 
pre, &  je  conviens  qu'il  auroit  bien  fait 
de  ne  pas  tant  s'emprefler  de  la  commu- 
niquer, parce  que  je  ne  me  ferois  ja- 
mais avifé  de  la  publier,  vu  qu'elle  n'ap- 
prend abfolument  rien. 

Quoique  mon  Mémoire  &  le  Sup- 
plément qui  y  fert  de  fuite,  l'oient  huit 
fois  plus  volumineux  que  l'ouvrage 
de  M.  Sage  ,  il  s'en  faut  bien  qu'il  con- 
tienne encore  tous  les  développemens 
dont  efl:  fufceptible  la  matière  que  j'y 
traite.  J'allai  chez  M.  Sage  environ  un 
mois  après  eue  le  Miniftre  avoit  adopté 
la  propofition  qu'on  lui  avoit  laite  ,  de 
chargernotre  Auteur  del'examende  mon 
travail,  pour  lui  offrir  les  éclairciflcmcns 
dont  il   auroit  befoin  ,  &  luidemAn- 
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dcr  l'honneur  de  fon  fufFrage.  Il  m& 
die  que  nous  pendons  difFéremment; 
qu'au  furplus  il  ne  pouvoic  me  blâmer 
d'avoir  fait  part  de  mes  réflexions  ; 
il  eut  même  la  bonté  de  m'applaudit 
à  ce  fujet.  Aujourd'hui  il  tient  un  bien 
autre  langage  ;  il  publie  que  j'ai  été  lui 
demander  grâces  ;  comme  fi,  en  fup- 
pofant  que  je  me  fulTe  trompé  ,  mes 
intentions  pouvoient  jamais  être  mal 
interprétées  ;  comme  fi  un  Citoyen 
qui  ne  follicite  aucune  place,  qui  ne 
brigue  aucun  honneur  ,  qui  n'établie 
ni  fa  gloire  ni  fa  fortune  fur  la  réuf- 
fite  de  fa  propofition,  étoit  coupable  , 
pour  avoir  corifié  ,  fans  bruit  ,  à  des 
Miniflres  éclairés  &  bienfaifans  ,  des 
détails  propres  à  féconder  leurs  vues 
patriotiques.  M.  Sage  n'a-t-il  pas  vu 
d'ailleurs  que  je  me  fuis  expliqué  ,  en 
divers  endroits  de  mon  Mémoire ,  lur 
le  vrai  motif  qui  m'animoit  ;  &  qu'à  la 
page  12  ,  je  dis  :  «  Je  rhe  fuis  payé  ni 
w  pour  former  aucun  projet,  ni  pour 
>î  blâmer  les  ufages  établis.  Je  fuis  Ci- 
^y  toyen  ;  j'ai  vu  ,  je  dis  ce  que  j'ai  vu  , 
J)  je  propofe  ce  que  j'ai  fait  Ôc  ce  qu'il 
w  faudroit  faire,  jedefire  être  utile,  La 


»  feule  récompcnfe  la  plus  flatteufe  11 
yy  laquelle  je  prétende  ,  ce  feroit  de 
Hf  jouir  du  fruit  de  mon  travail ,  dans 
yy  le  bien  qu'il  aura  pu  procurer  à  ma 
3y  patrie,  w  Page  13.  «  Les  faits  que  j'a- 
»  vancene  font  ni  Fouvrage  d'une  fpé- 
»  culation  oifeufe,  ni  celui  d'une  ima- 
y>  gination  échauffée  par  quelques  fyf- 
»  têmes:  il  n'en  eft  aucun  dont  je  ne 
>*  fois  en  état  de  fournir  les  preuves 
»  les  plus  convaincantes.  Exagérer  les 
»  maux  ou  difïimuler  le  bien  ,  c'eft  éga- 
>>  lement  décourager  les  hommes.  Faire 
5*  connoître  les  inconvéniens  réels  ,  in- 
>>  diquer  les  préfervatifs  ,  c'eft  rendre, 
»  k  toutes  les  clafîes  de  la  Société  ,  le 
»  fervice  qu'elles  ont  droit  d'attendre 
»  de  tout  bon  Citoyen.  Celui  qui  lui 
»  cache  une  vérité  utile ,  lui  fait  un  vrai 
»  larcin,  w  Avoir  confacré  deux  années 
de  mon  temps  à  la  recherche  d'une  vé- 
rité précieufe  ,  n'avoir  vu  dans  mon 
travail  d'autre  récompenfe  que  mon 
travail ,  avoir  voulu  enfin  être  effen- 
tielîemcnt  utile,  voila  mon  crime  aux 
yeux  de  M.  Sage.  Il  eft  étonnant  qu'il 
n'ajoute  pas  ,  que  je  méritois  d'être 
puni,  pour  avoir  cencé  de  découvrir  le 


principe  vénéneux  des  champignons,  & 
leur  antidote  ;  pour  m'être  fournis  moi- 
même  aux  expériences  fur  l'ergot  , 
dans  l'intention  de  calmer  les  inquié- 
tudes des  babitans  de  la  Sologne  &  des 
autres  Provinces  ,  qui  attribuent  à  cette 
excroiflance  du  feigle,  des  maux  épou- 
vantables. 

Quelle  eft  donc  ma  conduite?  J'ai  pré- 
fenté  le  réfultat  d'un  travail  de  plufieurs 
années  aux  Miniftres  :  M.  Turgot  a  cru 
qu'il  n'y  avoit  que  l'Académie  qui  pou- 
voir  réclaircir   fur  cette  matière  im- 
portante. M.  le  Maréchal  de  Muy ,  au 
contraire,   à   choifi   M.  Sage,  qui  lui 
avoit  été  indiqué,  comme  capable  de 
fixer  fes  idées  â  ce  fujet.    J'ai  attendu 
dans  le  filence    le  rapport  de   l'Aca- 
démie ;    je  n'ai   donné  aucune  publi- 
cité à  mon   travail  ;   le   titre  en  étoic 
même  inconnu  avant  que  M.  Sage  ne 
fît  imprimer  fa  brochure.  Les  Mémoi- 
res que  j'ai  été  lire  a  l'Académie,  n'ont 
pas  de  rapportmarqué  avecmonouvrage 
concernant  l'amélioration  du  pain.  J'en- 
tre exprès  ckns  ces  détails,  parce  que, 
pour  établir  la  nécelîité  de   publier  le 
Mémoire  de  M.  Sage  ,  qui  étoic  prelTé 


de  jouir,  on  a  infinué  ,  qu'ayant  donné 
de  la  publicité  à  mon  travail ,  il  falloit 
bien  que  la  réponfe  fût  imprimée.  Un 
ouvrage  eft-il  public  lorfqu'il  eft  dé- 
pofé  dans  le  fein  d'une  Compagnie  fi 
fouvent  confultée  fur  les  objets  qui  in- 
téreflent  le  bonheur  des  peuples? 

Si  tous  ces  détails  ne  m'avoient  déjà 
conduit  trop  loin,  j^aurois  pu  prouver 
que  je  ne  m'étois  pas  borné  à  montrer 
les  avantages  du  fon  dans  le  pain  ;  j'au- 
rois  encore  vanté  fes  effets  ,  comme 
boifTon  ,  foit  en  qualité  d'eau  de  fon, 
foit  comme  eau  blanche,  en  obfervanc 
que  l'ufage  de  cette  boiffon  devoit  être 
reftreinte  ;  puifque,  dans  les  grandes 
chaleurs  ,  ou  lorfqu'il  régnoit  certaines 
maladies,  des  Médecins  ont  remarqué 
qu'elle  agifîoit  dans  les  maladies  du  bé- 
tail de  la  même  manière  que  le  bouil- 
lon que  l'on  donne  aux  hommes  atta- 
taqués  de  fièvres  putrides;  ce  qui  m'a 
fait  avancer  que,  dans  ce  cas,  l'eau 
blanche  devroit  être  préparée  de  ma- 
nière qu'il  n'y  eût  que  la  farine  fépa- 
rée  abfolument  de  lecorce  ou  du  fon. 
J'aurois  pu  prouver  encore  que  j'avois 
démontré  qu'en  ôcant  30  livres  de  gros 
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fon,  par  exemple  du  produit  d'un  fep- 
tier  de  bled  pefant  240,  il  ne  faudroit 
pas  employer  un  tiers  de  plus  de  fari-» 
ne  ,   pour  avoir  la  même  quantité  de 
pain ,  meilleur  <Sc  plus  nourrifTant ,  par- 
ce que  l'eau  s'incorporeroic  mieux  à  la 
pâte,  6c  qu'il  ne  s'en  difîiperoic  pas  au* 
tant  au  four ,  &  qu'il  en  réfulteroic  un 
tout  plus  égal  ;  car  il  eft  démontré  que 
l'eau  ,   bien  combinée  avec  l'aliment^ 
devient  elle-même    nutritive.    Je    pu- 
blierois  un  gros  ouvrage,  en  ne  faifant 
qu'extraire  de  mon  Mémoire  fur  Vamé^ 
lioration\du  paia ,  les  chofes  qui  peuvent 
incérefTer  l'économie  ruftique. 

On  a  trouvé  étrange  que  ,  blâmanc 
le  fon ,  j'en  laifTafle  encore ,  dans  le 
pain,  la  moitié  environ  de  ce  que  les 
grains  en  fournifTent.  Mais  je  prie  qu'on 
fafTe  attention  que  les  corps  paroilFent 
exercer  leur  adion  ,  en  raifon  ds  leur 
mafTe  &  de  leur  quantité.  L'afTaifon- 
nement  en  trop  forte  dofe  devient  mé* 
dicamcnt ,  &  le  médicament  un  poi- 
fon  ;  les  émétiques  font  fondans  f<c 
laxatifs  fous  un  infiniment  petit  ;  un 
verre  de  vin  éci  au  'e  &  corrobore  ;  on 
fçait  quels  font  fes  dangers ,  pris  ira- 
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modérément;  un  peu  d'opium  calme; 
trop  produit  l'ivreiTe  &  tue  ;  quelques 
champignons  relèvent  la  fadeur  des 
mets  ,  un  plat  fait  fouvent  beaucoup 
de  ravages.  Je  le  répète  ,  &  je  n'ai  pas 
varié  depuis  1771  ,  que  j'écris  fur  les 
alimens  :  le  fon  ,  en  petite  dofe  ' 
dans  le  pain,  eftaffaifonnement;  il  en- 
tre ,  pour  ainfi  dire  ,  en  combinaifon 
avec  les  autres  parties  conftituantes  de 
cet  aliment ,  &  devient  enfin  un  left  né- 
celTaire  à  l'homme  occupé  de  travaux 
forts  &  violens. 


D  u   Va  I N, 

L'art  fi  utile  de  faire  du  bon  pain, 
fixe  depuis  quelque-temps  l'attention 
des  Médecins  ôl  des  Chymiftes.  Jamais 
objet  ne  fut  plus  digne  de  leurs  recher- 
ches &  de  leurs  veilles ,  ni  traité  dans 
aucune  ville  du  Royaume  ,  &  même 
dans  l'univers  entier  ,  avec  autant  de 
fupérioricé  qu'il  ne  Tefl:  à  Paris  ,  par 
ceux  qui  fabriquent  cet  aliment.  C'eft 
à  M.  Malouin  ,  Médecin^  de  l'Académie 

Koyalc 


Royale  des  Sciences,  que  nous  avons 
i'obligation  de  connoître  tous  les  pro- 
cédés qiii  concernent  la  Boulangerie; 
&  fon  ouvrage  ,  rempli  de  déiails  in- 
térefTans  ,  non-feulement  fur  l'arc  du 
Boulanger,  mais  encore  fur  ceux  du 
Meunier  &  du  Vcrmicellier  ,  mérite 
la  reconnoiflance  de  tous  les  bons  pa- 
triote-. 

II  paroîc  que  toutes  les  fois  que  M. 
Sage  n'a  plus  eu  fous  les  yeux  l'ouvrage 
de  M.  Malouin  ,  ni  le  Mémoire  qu'il 
jugeoit  j  &  qu'il  a  voulu  parler  du 
pain  f  il  s'eft  éloigné  des  vrais  princi- 
pes de  la  boulangerie,  je  me  difpen- 
fcrois  de  montrer  les  écarts  dans  lef- 
quels  il  a  donné  à  ce  fujec,  fi  la  ma- 
tière dont  il  s'agit  n'intérefToit  notre 
nourriture  fondamentale.  Une  obfer- 
vation  qu'il  ne  faut  pas  oublier  de  faire 
ici,  c'eft  que  l'article  du  pain  ,  inféré 
dans  l'analyfe  des  bleds  ,  renferme 
quinze  alinéa,  quinze  emprunts  d'Au- 
teurs, quinze  mépriles  ,  fans  compter 
les  contradidicns.  On  devine  bien  que 
pour  faire  fentir  tout  cela,  il  feroit  né- 
cefTaire  de  rapporter  en  entier  cti  ar- 
ticle 1  mais    mon    intention    n'cll    pas 
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Ae  pub'ier  un  volume ,  &  je  vois  déjà, 
avec  regrec ,  que  cette  DilTerracion  pafle 
les  bornes  que  je  m'écois  prefcrires  : 
aînfi ,  pour  abréger  ,  je  m'arrêterai  feu- 
lement fur  les  points  principaux.  Voici 
comme  M.  Sage  commence  cet  article. 
Page  44 ,  Pour  réduire  la  farine  à  Vétat 
de  pain,  il  faut  lui  avoir  fait  éprou- 
ver  un  degré  de  fermentation  ,  durant 
lequel  les  parties  intégrantes  de  la  fa- 
rine  fe  modifient  (j  fe  combinent  de  ma- 
nière ,  qu^on  ne  peut  plus  les  féparer. 
Alors  la  fubjlance  glutineufe  eji  rendue 
mif cible  à  Veau  ,  par  le  moyen  de  l'a- 
aide  ,  produit  par  la  matière  extraclivc 
de  la  farine  ;  tandis  que  la  partie  fu-- 
crée  pajfe  à  Vétat  vineux ,  pendant  cette 
même  fermentation  ,  V amidon  s^altere. 
Je  combine  plus  intimement  avec  lafubf- 
tance  glutineufe  altérée.  La  pâte  qui  en 
réfultc  ayant  été  cuite  ,  forme  un  noU" 
veau  compofé  qu'on  nomme  pain.  Page 
4(î.  Pendant  la  fermentation  il  fe  prO' 
duit  une  prodigieuj'e  quantité  d'air  ^  c'eji 
lui  qui  fouléve  la  pâte  ;  dilaté  par  la 
chaleur  ,  il  rompt  les  cellules  où  il  étoit 
contenu ,  6'  laijfe  des  vuides ,  qui  forment 
les  yeux  du  péiin.  Ce  dernier  alinéa  n'efl: 
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qu'un  emprunt  d'Auceur,  maïs  le  pre- 
mier n'offre  I  u'un  tifTu  de  méprifes,  aux- 
quelles je  crains  d'avoir  donné  lieu  en 
partie  :  ne  rougifîons  pas  d  indiquer 
Touvrage  &  le  palTage  qui  en  ont  été 
la  fource. 

Page  ')')  ,  de  mon  Mémoire  fur  Pâmé- 
Uoration  du  pain.  «  Voyons  mainte- 
w  nant  en  général  ,  &  cependant  en 
iy  abrégé  ,  ce  qui  fe  pafTe  dans  la  pâte 
«  compofée  de  farine  blanche  ,  où  l'on 
iy  vient  4  introduire  le  levain-,  pour  y 
^y  établir  le  mouvement  de  fermenta- 
yy  tion  nécefîkire  k  fa  converfion  en 
5j  pain.  Le  levain  étant  délayé  dans 
>:>  Peau  froide,  tiède  ou  chaude,  fui- 
«  vant  la  faifon ,  enfuite  difperfé  dans 
yy  la  farine  ,  communique  bientôt  de  fa 
yy  mobilité  &  de  fa  vie  à  toute  la  mafTe* 
yy  d'abord  le  muqueux  fucré, étant  des 
yy  parties  conftituantes  du  bled  ,  la  feule 
yy  lufceptible  des  trois  dégrés  de  la  fer- 
yy  mencation  ;  mais  privée  d'une  fulîi- 
jj  faute  quant  té  de  véhicule,  &  renfer- 
«  mée  dans  une  malTe  prefque  folide , 
»  fon  pafî'agc  à  la  fermentation  fpiri- 
w  tueufe ,  ett  extrêmement  rapide  &  de 
»  peu  de  durée  j  bientôt  le  fécond  dé-» 
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))  gré  s'établit-,  mais  à  mefure  que  l'a- 
yy  cide  fe  forme  &  fe  développe  ,  il 
w  porte  Ton  action  fur  la  fubftance  gla- 
3:)tineufe,  qu'il  difTout  en  partie,  & 
3^  avec  laquelle  il  forme  une  efpecc  de 
3)  corps  mucilagineux.  Dans  cette  cir- 
V  confiance,  Tair  ou  le  fluide  élaftique 
33  qui  réfulte  de  la  fermentation  ôc 
33  des  nouvelles  combinaisons  que  cel- 
3j  le-ci  opère,  cherchant  une  ifTuepour 
33  s'échapper,  fouleve  la  mafîe  qui  con- 
33  tient  encore  alTez  de  matière  gluti- 
33  neufe  pour  opérer  ,  par  fa  ténacité  Ôc 
33  fa  vifcofîté,  une  réfiftance  propor- 
33  tionnée.  Alors  la  pâte  portée  au  four 
33  ne  tarde  pas  encore  d'augmenter  de 
33  volume  ;  l'air  raréfié  par  le  feu ,  & 
33  par  la  fermentation  ,  qui  continue , 
«  follicite  toujours  fa  fortie ,  en  rom- 
33  pant  les  capfules  vifqueufes  dans  lef- 
■33  quelles  ce  fluide  fe  trouve  comme 
yy  emprifonné  ;  mais  la  chaleur  deve- 
yy  nue  plus  forte  ,  elle  arrête  &  laifît  la 
yy  malle  tuméfiée ,  affinée  &  divifée  , 
33  defleche  fubitement  la  furface  ,  la 
yy  torréfie ,  forme  une  efpece  de  cou- 
yy  vercle  à  l'échappement  de  l'air,  ache- 
»  ve  de  combiner  ce  que  la  fermenta- 
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99  tioo  à  commencé ,  &  fournit  cet  aîi- 
3f)  ment  homogène  léger  ,  blanc  ,  agréa- 
M  ble  5   œilleté    ôc    lavoureux   appelle 
w  pain,  w 

Des  expériences  &  des  obfervations 
poftérieure^  à  l'ouvrage  où  ce  paflage  fe 
trouve  configné,  m'ont  faitvoirquela  ma- 
tière glutineufc  écoit,  également  comme 
le  muqueux  fucré,  fufceptible  des  trois 
dégrés  de  la  fermentation  ;  que  Tamidon 
ne  fe  combinoit  avec  elle  qu'au  moment 
de  la  cuifTon ,  &  que  durant  la  fermen- 
tation panaire  ,   routes  les  parties  inté- 
grantes de  la  farine  ne  fe'confondoienc 
pas  enfemble  au  point  de  ne  pouvoir 
plus  être  féparées  les  unes  des  autres; 
puifque  j'ai  retiré  de  la  pâte  prête  à  erre 
mife  au  four,  autant  &  d'aufîi  bel  ami- 
don ,  que  fi  la  farine  n'eût  encore  éprou- 
vé aucune  altération.  Pour  peu  qu'on 
veuille  réfléchir  fur  ce  qui  fe  pafTe  dans 
le  travail  de  l'Amidonnier,  on  fentira 
aifément  la  vérité  de  mon  obfervation. 
Si  l'amidon  fe  modifioit  &  s'atténuoit, 
comme  on  dit ,  dans  la  fermentation ,  il 
s'enfuivroit  que  le  moyen  employé  pour 
^obtenir  des  grains  qui  le  contiennent, 
feroit  un  moyen  deftrudeur  :  car  on 
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fçait  qu'il  demeure  près  d'un  mois  ex- 
polé  au  mouvement  de  fermentation. 
C'eft  ici  où  Ton  ne  peut  fe  refufer  d'ad- 
Biirer  la  fagefTe  de  la  nature  :  il  femble 
que  cette  mère  prévoyante  ait  indiqué 
l'ufage  que  nous  devrions  faire  de  l'a- 
midon, en  lui  accordant  des  propriétés 
capables  de  le  conferver  au  milieu  du 
bled  qui  s'altère. 

Dans  la  pâte  qu'on  va  cuire,  la  ma- 
ticre  glutineufe  n'a  pas  pafle  en  totalité 
à  la  fermentation  ;  on  peut  encore  en 
féparer  une  portion  ,  qui  eft  aufîi  gluti- 
neufe &  auffi  élaftique  qu'auparavant: 
dans  le  levain  ,  au  contraire,  cette  ma- 
riere  n'a  plus  de  continuité;  la  fermen- 
tation lui  a  enlevé  la  faculté  de  fe  réunir 
en  mafTe  ttnace  &  élaftique.  Si  elle  n'é- 
toit  que  diiïbute  par  un  acide,  il  feroic 
polîiblc  de  l'obtenir,  en  ajoutant  au  le- 
vain délayé  dans  de  l'eau  ,  de  Talkali 
fixe,  ainfi  que  je  l'ai  fait  fur  du  vinai- 
gre tenant  en  difTolution  de  la  matière 
glutineufe  ,  on  la  détache  de  ce  dif- 
folvant ,  fous  la  forme  d'ccume  ,  &  on 
lui  rend  toutes  les  qualités  qui  lui  appar- 
tiennent, en  la  maniant  dans  l'eau^  Mais 
il  eft  impofTiblc  d'en  féparer  un  atome 


dit) 

par  le  moyen  d'un  alkaii  :  ainfî  ce  n'eft 
que  par  la  cuifTon ,  &  non  par  la  fermen» 
ration  ,  que  toutes  les  parties  fe  com- 
binent entr'elles  ,  que  l'amidon  fe  dif- 
fout  dans  l'eau  de  la  pâte  devenue  bouil- 
lie, fe  convertit  en  une  gelée  qui  le  con- 
fond &  difparok  dans  la  maflTe  générale. 
Si  l'amidon  étoit  fufceptible  de  palTer  à 
la  fermentation,  comme  les  autres  par- 
ries  du  grain,  le  pain  feroit  beaucoup 
moins  nourriflant:,  parce  que  la  fermen- 
tation diminue  toujours  la  vertu  alimen- 
taire. Le  moût  ne  nourrit-il  pas  davan- 
tage &  d'une  autre  manière  que  le  vin  ? 
On  nedoit  faire  remonter  l'ancienneté 
du  pain  qu'à  l'époque  de  la  découverte 
importante  du  levain.  Car  avant,  qu'étoit 
cet  aliment  ?une  galette  plate,  vifqueufe, 
lourde  &  indigefte.  qu'on  cuifoit  tout 
fimpler.ent  dans  Tâtre  du  four  ou  fous  la 
cendre.  On  fçait  que  la  nature  &  l'efpcce 
de  levain,  la  quantité  que  l'on  en  introduit 
dans  la  pâte,  l'état  de  fermentation  où  il  fe 
trouve,  influent  d'une  manière  très-di- 
rede  &  très-marquée  fur  la  beauté  &la 
qualité  du  pain.  M.  Broq  ,  Diredeur  de 
la  Boulangerie  de  l'Ecole  Militaire,  m'a 
communiqué  plufieurs  Mémoires  à  ce 
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fujet,  remplis  de  vues  neuves  6c  intéref- 
fances.  Son  but  principal  étoic  de  perfec- 
tionner le  pain  de  quelques-unes  de  nos 
Provinces ,  où  cet  aliment  efl:  fort  mau- 
vais ,  malgré  la  bonté  des  grains  qu'on 
y  emploie.  Son  motif",  Tes  efïbrts  ôc  Tes 
recherches  méritent  des  éloges  &  des 
encouragemens. 

Parce  que  dans  mon  Mémoire  fur  Va^ 
méiioration  du  pain,  j'ai  dit,  l'état  vi- 
neux ,  l'état  fpiritueux  du  levain,  l'Au- 
teur de  l'Analyfe  des  bleds  s'eil  empief- 
fé  d'annoncer  ,  pag.  4^  ,  comme  une 
découverte  nouvelle  qui  lui  appartienne, 
que  la  fermentation  panaire  eft  une  vraie 
fermentation  vineufe  ,•  &  pour  en  donner 
la  démonffration  ,  il  mec,  fans  perdre 
de  temps,  quatre  livres  de  levain  de  tout 
point  dans  le  bain-marie  d'un  alambic, 
éc  prétend  avoir  retiré,  par  la  diflilla- 
tion,  une  liqu.ur  vineufe  fort  agréable. 
En  examinant  toutes  les  efpeces  de  le- 
vain ,  depuis  le  levain  le  plus  récent  ou 
le  plus  jeune  ,  jufqu'au  levain  le  plus 
vieux  ou  de  tout  point ,  jamais  je  n'ai 
rien  apperçu  de  fcmblabîe.  L'expérien- 
ce mentionnée  n'a  de  rcuiTite  qu'autant 
qu'on  founiet  à  la  diftillacion  une  beau^ 


coup  plus  grande  quantité  de  matière  a 
la  fois  ,  &  que  l'on  emploie  le  feu  nud  ; 
autrement  la  première  liqueur  qu'on 
obtient,  eft  gazeufe  &  non  fpiritueufe  , 
la  féconde  ett  acidulé  :  la  pâte  qui  n'eft 
pas  encore  à  l'état  de  levain,  ne  préfente 
pas  autre  chofe,  diftillée  de  la  même 
manière. 

J'ai  dit,  pag.  58  de  mon  Mémoire, 
que  je  donnerois  un  traité  complet  fur 
le  pain  ,  dans  lequel  je  me  propofois  de 
rapporter  les  expériences  que  j'ai  faites 
fur  cette  matière,  &  d'indiquer  en  mê- 
me temps ,  pour  la  préparation  du  pain 
d'une  armée  nombreufe  ,  des  levains 
différens  de  ceux  dont  on  fe  fert  ordi- 
nairement, qui  pourroient  fe  conferver 
plus  long-temps,  fans  perdre  aucun  de 
leurs  effets.  Je  fuis  fâché  pour  M.  Sage 
de  n'en  avoir  pas  dit  davantage,  car  il 
auroit  fait  le  livre  ;  il  auroit  pu  enrichir 
fon  Analyfe  d'un  article  ,  en  fuppofanc 
cependant  qu'il  n'eût  pas  critiqué  la 
définition  que  M.  Malouin  donne  du 
levain  ;  car  c'eft  la  meilleure  que  nous 
ayons  jufqu'à  préfent. 

Si  ce  que  nous  avons  obfervé ,  n'a 
été  encore  regardé  que  comme  des  mç- 
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prifes  légères,  en  voici  d*un  autre  gen- 
re, qui  manifcftenc  combien  M.  Sage 
paroîc  ignorer  l'adion  des  levains.  II 
avance,  pag.  ^^  :  le  levain  doit  être  ra^ 
fraîchi i  car  lorfcju'il  ejl  acides  il  nUJl 
plus  propre  à  faire  lever  la  pâte.  Ici  j'in- 
terromps l'Auteur,  &  le  prie  de  me 
dire  comment  on  fait  dans  les  campa- 
gnes, où  Ton  garde  le  levain  plufieurs 
jours ,  des  femaines  entières  ,  &  même 
des  mois,  fans  le  rafraîchir,  C^eft cepen- 
dant avec  un  pareil  levain  que  les  Culti- 
vateurs &  beaucoup  d'Habitans  de  la 
Province  font  leur  pain  :  il  eft  bien 
levé,  &  le  feul  défaut  qu'il  ait,  c'eft 
quelquefois  d'être  un  peu  aigre.  Le  le- 
vain le  plus  vieux  &  par  conféquent  le 
plus  acide,  pourvu  qu'il  ne  foit  pas  gâ- 
té ,  peut  être  rappelle  au  meilleur  état 
poflible  ,  en  le  délayant  exactement  dans 
l'eau  froide,  en  y  mêlant  le  double  de 
farine,  en  bien  travaillant  &  balFmanc 
la  pâte,  en  repérant  toutes  les  deux  heu- 
res cette  opération  jufqu'à  quatre  fois  , 
enfin  en  employant  les  bons  procédés 
que  les  Boulangers  connoifTenc  &  mèt- 
rent en  ufage,  pour  raccommoder  leur 
levain  qui  a  perdu  Ton  apprêt.  Si  TAu- 


teur  eût  dit  que  quand  le  levain  eft  ai- 
gre, il  n'en  faut  pas  autant,  que  Teau 
doit  être  moins  chaude,  il  fe  feroit  fait 
entendre ,  il  auroit  montré  qu'il  avoic 
quelqu'idée  de  la  Boulangerie,  on  lui  auf 
roit  même  pafle  de  dire  qu'il  n'ctt  pas 
pofîible  d'en  faire  un  pain  aufîi  léger  & 
aufli  agréable  :  mais  que  le  levain  dans 
cet  état  ne  puifle  pas  faire  lever  la  pâte  ! 
c'eft  ce  que  toutes  perfonnes  qui  font  la 
pâte,  jufqu'aux  bonnes  ménagères  ,  lui 
contefteront  toujours. 

Avant  que  M.  Sage  ne  parlât  de  ra- 
fraîchir le  levain  ,  &  de  l'introduire 
dans  la  farine  pour  le  pain  ,  il  auroit  bien 
dû  prendre  quelques  informations  a  ce 
fujet  auprès  des  Boulangers,  fans  tou- 
jours recommander  l'eau  chaude  pour 
cette  opération.  Quoi  !  un  homme  qui 
écrit  fur  l'art  de  faire  du  pain,  ne  fçait 
pas  qu'il  y  a  des  circonftances  où  l'on 
ne  fçauroit  employer  l'eau  trop  froide. 
Il  eft  des  jours,  en  été  par  exemple,  oii> 
pour  tempérer  la  fermentation,  tous  les 
moyens,  tels  que  l'eau  froide,  des  le- 
vains jeunes,  pris  en  moindre  quantité, 
le  peu  de  temps  qu'on  laifTe  fur  couche, 
tout  cela  n'empêche  pas  que  dans  les  en- 
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droits  où  l'on  fait  beaucoup  de  pain  , 
les  dernières  portions  de  pâtes  tournées , 
ne  loientexpofées  à  grincer  y  pour  parler 
le  langage  des  Boulangers,  c'eft-à-dire, 
à  avoir  trop   d'apprêt  avant  d'être  en- 
fournées. En  hiver,  au  contraire  ,  la  fer- 
mentation va  fi  lentement,  quoiqu'on 
emploie  deTeau  bien  chaude,  des  levains 
moins  jeunes   &   en  plus  grande  dofe, 
que  la  pâte  foit  tenue  dans  un    endroit 
chaud  &  bien  envclopée  de  couvertures, 
il  eft  quelquefois  nécefTaire ,  malgré  ce- 
la,d'avoirencorerecoursàdesexpédiens. 
J*ai  vu ,  dans  le  mois  de  Février  dernier , 
où  le  thermomètre  étoit  à  14  &  1 5  dé- 
grés de  glace,  le  levain  dit  de  féconde  y 
dans  le  pétrin  près  de  la  fenêtre,  qu*on 
avoit  été  forcé  d'ouvrir ,  à  caufe  de  la 
fumée  qui  régnoit  dans  la  Boulangerie, 
être  faifi  tout  d'un  coup  par  le  froid ,  au 
point  que  la  fermentation  fut  entière- 
ment fufpendue.   On   auroit  indubita- 
blement perdu  une  fournée  entière,  fî 
M.  Broq  ne  fût  arrive  au  moment  où  on 
alloit  employer  ce  levain.  Ses  connoif- 
fances  étendues  «dans  cette  partie  ,  lui 
offrirent  des   reflburces  pour  prévenir 
cet  accident.  Après  avoir  fait  délayer  ce 
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levain  dans  Teau  voifîne  de  rébullitîon , 
il  y  ajouta  une  chopine  de  vinaigre  :  il 
mit  la  pâte  qui  en  réfulta  ,  dans  des  cor* 
beilles  près  du  four.  En  moins  de  deux 
heures,  il  parvint  à  fon  apprêt ,  &  pro- 
duifit  TefFet  d'un  très-bon  levain. 

IjGs  effets  de  la  levure  &  fon  ufage 
dans  le  pain  ,  ne  font  pas  encore  mieux 
connus  de  M.  Sage.   Il  dit ,  page  47  : 
Dans  les  grandes  failles  ,'^on  emploie  de 
la  levure  pour  faire  fermenter  la  pâte.  On 
a  reconnu  qu^un  quarteron  faifoit  autant 
d^effet  que  huit  livres  de  levain.  Les  Bou- 
langers emploient  cette  matière  de  préfé- 
rence au  levain,  parce  qu'ils  n^ ont  pas 
alors  la  peine  de  travailler  autant  leur 
pâte  y  ce  qui  vient  de  ce  que   la    levure 
contient  plus  d'efprit  vineux  que  le  Ic^ 
vain.   D'abord  ,  il  y  a  une  infinité  de 
grandes  Villes  en  France  ,   où  l'on  ne 
connoît  pas  l'ufage  de  la  levure  :  à  Pa- 
ris même,  beaucoup  de  Boulangers  n'en 
emploient  jamais.  Enfuite,  on  ne  peut 
pas  déterminer  l'intenficé  de  la  levure, 
ni  la  comparer  à  une  quantité  donnée  de 
levain;  puifque  fon  adion  dépend,  i^. 
du  degré  de  fermentation  où  elle  fe  trou- 
ve ;  2°.  de  la  fécherefTe  &  de  la  qualité  de  la 


farine  ;  3^  de  la  température  du  lieu  ou 
l'on  opère  ,  &  de  celle  de  ratmofpherc  ; 
4^.  de  l'apprêt  du  levain  ;  5".  enfin,  de 
refpece  de  pain  qu'on  le  propofe  de 
faire.  Toutes  ces  circonftances  obligent 
donc  d'employer  tantôt  plus  ,  tantôt 
moins  de  levure,  ainfi  qu'on  le  remar- 
que k  l'égard  du  levain  :  mais  il  ne  faut 
pas  penfer  que  les  Boulangers  ne  doi- 
vent pas  travailler  autant  leur  pâte ,  lorf- 
qu'ils  y  introduifent  de  la  levure;  ils 
emploient  feulement  cette  matière  pour 
accélérer  la  fermentation,  &  pour  faire 
le  pain  mollet  plus  léger.  J'ignore  que 
cet  effet  foit  dû  à  ce  que  la  levure  con- 
tient davantage  d'efprit  vineux  que  le  le- 
vain :  tout  ce  que  je  fçais  ,  c'eft  que  j'ai 
diftillé  l'un  &  l'autre  avec  précaution  , 
&  que  je  n'ai  obtenu  que  de  l'eau  ;  que 
la  pâte  qui  cuit  au  four  ,  ne  donne  que 
de  l'eau ,  ayant  Todeur  de  pâte  ;  que  le 
pain  Gui  fe  refroidit,  ne  laifle  échapper 
que  de  l'eau,  ayant  l'odeur  de  pain;  & 
que  tout  ce  que  M.  Sage  avance  dans  le 
fécond  alinéa  de  lapage  46 ,  eft  démenti 
par  l'expérience  ,  excepté  la  note  de 
Boerhaave  ,  qu'il  a  rencontrée  par  ha- 
fard  dans  le  fécond  volume  des  Récréa- 
tions chymiques  de  Model ,  page  367. 


Quant  aux  effets  du  pain  moijfî ,  dont  il 
pane  pag.  47,  il  peut  confuker  le  Traité 
des  alimens  de  Lemery ,  chap.  du  Pain, 
Et  pour  fçavoir  fi  ce  que  TAutcur  de 
TAnalyfe  dit,  pag.  38,  eft  également 
vrai ,  que  les  matières  fufceptibles  de 
fermentation  ,  ne  Je  moijijfent  pas  ordi^ 
nairement ,  il  fulîit  d'examiner  l'in- 
térieur d'un  pâté  de  canard  ou  de  lièvre, 
quelque  temps  après  qu'il  a  été  fait.  La 
chair  de  ces  animaux  ne  fe  pourrit-elle 
pas?  M.  Sage,  comme  Pharmacien, 
dcvroit-il  ignorer  que  les  éleétuaires,  fi 
fujets  à  moifir,  perdent,  fuivant  la  re- 
marque des  Praticiens,  une  bonne  par- 
tie de  leurs  propriétés  ,  quand  ils  ont 
éprouvé  cette  altération  ? 

Lorfque  la  levure  eft  gardée  trop 
long-temps  ,  elle  devient  gluante.  C'eft 
fans  doute  comme  il  faut  interpréter  ce 
que  dit  M.  Sage,  pag.  48.  Car  le  pain 
dans  lequel  on  a  introduit  une  trop 
grande  quantité  de  cette  levure  ancienne, 
eft  un  penam^er  &  moins  blanc  ;  mais 
il  n'eft  jamais  gluant.  Pour  moi ,  je 
fçais  que  la  levure  ne  fait  jamais  que  du 
beau  pain ,  &  que  l'œil  y  gagne  plus  que 
le  palais.  Il  feroit  même  k  defirer  qu'on 
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enprofcrivîtruragepourlepain,comm8 
aulfi  que  les  Boulangers  n^employalTcnc , 
dans  prefque  toutes  les  circonltanccs  , 
que  des  levains  jeunes  &  de  l'eau  plus 
froide  que  chaude.  Tous  ces  détails 
trouveront  leur  place  dans  l'ouvragé  de 
Boulangerie  que  je  me  difpofe  à  pu- 
blier incelTamment. 

Après  avoir  expofé  une  partie  des  mé- 
ptifes  dans  lefquelles  M.  Sage  eft  tom- 
bé à  l'égard  du  pain,  je  pourrois  m'ar- 
rêter  à  faire  voir  combien  j'ai,  d'autre 
part,  contribué  à  groiïir  fon  article.  ÎVl ais 
qu'importe  au  Public  qu'on  copie , 
pourvu  qu'on  ne  l'induife  pas  en  er- 
reur? Pardonnera-t-on  à  M.  Sage  d'a- 
voir dit ,  pag.  7 ,  d'après  lui  feul  :  c^cjl 
la  qualité  de  la  madère  glutineufe  qui  fc 
trouve  dans  la  farine,  &  non  la  quantités 
qui  eji  ejfentielle  pour  la  conftBion  du 
bon  pain  y  lorfqu'à  la  pag.  57  ,  il  dit, 
d'après  moi  &  les  Auteurs  que  j'ai  cités: 
la  bonne  fermentation  panaire  paroit 
dépendre  de  la  quantité  de  la  fubjîance. 
glutineufe  contenue  dans  la  farine?  Lui 
pardonnera-t-on  d'avoir  établi ,  pag.  i, 
qu'il  n'y  a  de  fon  que  dans  la  farine 
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réfultante  par  la  mouture  économique , 
(k  qu'à  la  pag.  48  ,  il  fafle  encendre  qu'il 
n'y  a  pas  de  farine  qui  n'en  contienne, 
en  difanc  continuellement  d'après  nous  : 
h  pain  efl  d'autant  plus  blanc  ,  que  la. 
farine  que  Von  a  employée  contient  moins 
defon  ?  Mais  il  faut  finir  :  nous  ne  nous 
fommes  pas  engagés,  au  commencement 
de  cette  DifTertation  ,  à  montrer  les 
contradictions  fans  nombre  qui  four- 
millent dans  l'Analyfe  des  bleds. 

En  terminant  l'article  du  pain  ,  M. 
Sage  rapporte  le  pafTage  de  Qu-crcetart 
fur  la  préparation  de  cet  aliment,  paf- 
fage  puifé  dans  le  Traité  des  diverfes 
fortes  de  grains  ,  publié  par  Manetti , 
&  traduit  de  l'italien  par  M.  Bertrand, 
Ce  traité  eft  à  la  fuite  de  l'Art  du  Bou- 
langer, édition  de  Neufchâtel.  M.  Sage 
auroit  mieux  fait  de  nous  donner  ce 
pafTage  tel  qu'il  eft  dans  l'ouvrage  que 
que  nous  citons ,  plutôt  que  d'en  gâ-^ 
rer  le  latin.  Car  ce  n'eft  pas  ainfi  que^ 
Quercetan  s'eft  exprimé  :  Il  a  dit,  dans 
(on  chapitre  de  variis  panis  &  potûs 
artijiciis  in  altmentum  hominis ,  pag.  i  G  r ,> 
1°.  puri  ab  impuro  apparet  Jèparatio  , 
hoc  cji,farificç  àfurfurej  &  non  pas, 
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comme  dit  M.  Sage,  pag.  50,  i'*,  purt 
ab  impuro  fcparationc  ad  farina  m  ,  hoc 
ejiyfarince  à  furfurc.  Si  M.  Sage  avoic 
die,  d'après  Quercecan,  ^"^ ,  fer  ment a- 
tione,  ut  gluten  &  vifciduni  attenuetur , 
il  auroic  lans    doute  écrit  attenuentur. 
Il  eft  étonnant  que  M.  Sage  ait  rifqué  de 
prononcer  le  nom  de  Quercetan^puifque 
ce  Médecin  ,  dans  Ton  Diateticon  polj' 
hijloricon ,  s'exprime  ainfi  : puri  ab  im- 
puro,  en  parlant  de  féparer  le  fon  de  la 
farine  ;  il  dit  par- tout  :  panis  furfura- 
ceus  y  omnium  dctcrrimus  ,    ejl  mi  ni  mi 
alimenti.  Si  TAuteur  de  rÂnalyfc  avoir 
parcouru  les  ouvrages  de  Quercecan, 
àl  auroit  vu  dans  fa  Pharmacopée  ,  en- 
tr'autres,  que  la. fermentation  vineufe 
des  grains  étoit  connue  bien  avant  le 
fiécle  dernier,  en  lifant,  pag.  24  :  hujus 
folius  fermentationts  benejicio ,  (  ut  poltek 
pluribus  patebit ,  )  eliciuntur  aquœ  vitas 
ex  omnibus  feminibus  farinaceis  :  il  en 
auroit  été  du  moins  convaincu ,  puif- 
qu'îl  ne  veut  pas  s'informer  quelle  eft 
l'eau-de-vie  dont  l'Allemagne ,  la  Rulîie 
&  la  Suéde  font  ufage. 
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Z)u  Seigle  et   des  autres  fa-^ 

RINEUX    DONT   LES  DIFÉRENTES 

Nations    font  du  pain  ,    01/ 

qui  LEUR  EN  TIENNENT  LIEU, 

Suivant  la  relation  de  tous  les  voya- 
geurs dignes  de  foi  ,  il  paroîc  que  Ta- 
limenc  principal  des  differens  Peuples 
de  la  terre,  celui  qui  eil  le  plus  na- 
turel on  le  plus  analogue  à  l'homme, 
eft  farineux,  àc  que  la  forme  fous  la- 
quelle &  le  réduit  pour  en  faire  ufa- 
ge,  efl  conforme  à  fa  nature  &  à  fes 
propriétés.Quelsque  foientces  farineux, 
c'eff  toujours  Tamidon  qui  en  fait  la 
baie  ;  6c  fans  cette  fubffance  ,  il  n'efl: 
pas  poiïible  de  faire  du  pain  ,  à^s  galet- 
tes ,  de  la  bouillie  &  des  pâtés. 

Le  Seigle,  dit  Manetti ,  dans  Çoa 
Traité  des  grains,  eft  ,  après  le  fro- 
mcni' ,  celui  de  tous  es  grains  dont  on  fe 
ierc  le  plus  pour  faire  du  pain  :  dans  les 
pays  ou  on  fçait  le  préparer ,  ce  pain 
eft  blanc  6c  très  favoureux  ;  on  y  réuf- 
^f  afTez  bien  dans  quelques-unes  de  nos 
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Provinces;  mais  non  pas  comme  en 
Allemagne.  M.  Bertrand  afîure  que  le 
pain  de  feigle ,  que  l'on  ferc  en  Suéde 
lur  la  table  des  grands ,  fe  pétrit  fore 
clair  ,  &  qu'on  le  fait  dans  la  perfec-> 
tion.  Il  eft  vrai  que  la  nature  du  fei- 
gle y  efl  meilleure  ,  ôc  qu'on  le  fçaic 
mieux  moudre.  Il  paroît  que  tous  nos 
travaux  fe  font  bornés  au  pain  de  fro- 
ment ,  &  que  nous  avons  négligé  de 
diriger  nos  recherches  ,  pour  faire  du 
bon  pain  avec  les  autres  farines.  Il  eft 
poflible  cependant  de  rendre  le  pain  des 
autres  graminés  meilleur  qu'il  n'eft  or- 
dinairement. 

L'abfence  de  la  matière  glutineufe 
dans  le  feigle,  l'orge  &  Tavoine ,  fera 
toujours  un  obftacle  à  ce  qu'on  puifle 
jamais  faire  ,  avec  ces  graminés  ,  un 
pain  léger,  blanc  &  agréable  comme 
celui  du  froment.  Bcccari ,  M.  KeJfcU 
mcycr  ont  fait  des  recherches  infinies 
pour  y  découvrir  cette  matière  gluti- 
neufe ,  mais  infrud:ueufement:  ils  n  ont 
donc  pas  dit  ce  que  M.  Sage  leur  fait 
dire,  pag.  G,  que  le  froment  étoit  plus 
nourrifant  que  les  autres  graminés ,  parce 
qu'il  contenait  plus  de  matière  glutineufe. 


Ils  ont  toujours  alTuré  ,  d'après  leurs 
expériences,  non -feulement  fur  les 
graminés ,  mais  encore  fur  les  légumi- 
neux  &  difFérens  fruits  &  racines  fari- 
neufes  ,  qu'à  Texception  de  Tépeautre  , 
il  n'y  avoit  que  le  bled  qui  préfentâc 
an  pareil  phénomène.  Voilà  ce  que 
c'eft  que  de  parler  des  Auteurs  ,  fans 
connoître  leurs  ouvrages. 

Le  moyen  que  M.  Sage  emploie  pour 
retirer  la  matière  glutineufe  prétendue 
de  la  farine  de  feigle  ,  d'orge  ou  d'a- 
voine, n'eft  pas  nouveau  ;  il  appartient 
a  M.  Rouelle ,  qui  l'a  publié  il  y  a  qua- 
tre ans ,  dans  fes  obfcrvations  fur  les 
fécules  ou  parties  vertes  des  plantes  dans 
l'Avant -Coureur  de  Juin,  N*^.  24.  Je 
fuis  bien  fâché  de  ne  pouvoir  être  d'ac- 
cord avec  M.  Rouelle  ,  fur  ce  point  ; 
car  j'ai  peine  à  me  perfuadcr  qu'une 
fubftance  feche  &  pulvérulente  ,  parce 
qu'elle  exhalera,  fur  les  charbons  ar- 
dens  ,  Todeur  de  corne  brûlée  ,  ôc 
qu'elle  donnera  de  l'alkali  volatil  à  la 
cornue,  puifTe  jamais,  à  caufe  de  ces 
propriétés  qu'ont  prefque  tous  les  vé- 
gétaux ,  être  comparée  à  une  matière  , 
qui,  en  «'emparant  de  l'eau  avec  avi- 
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dite  ,  acquière  de  la  molIcfTe,  de  la  té- 
nacité, de  l'élafticiré  &  de  la  glutino- 
fité,  <^ui  a  la  propriété  de  fe  laifiTer  di- 
vifer  &  dJlTouxîre   par  les   acides  hui- 
leux ,  par  le  fucre  ,  le  jaune  d'œuf ,  &c. 
On  peut  voir  les  réflexions  que  j*ai  fai- 
tes ,  à  ce  fujec ,   dans  la  même  feuille 
hebdomadaire  d'Août,  N^.  34.  Encore  fi 
M.  Sage  avoit  ajouté  à  ce  que  nous  avons 
die,  une  feule  expérience,  qu'il  eût  re- 
cueilli  par  exemple   la  matière  gluti- 
îieufe  de"  plufieurs   livres   de  farine  de 
feigle  ,  &  qu'enfuice  il   l'eût  introduit 
dans  une  petite  quantité  de  la  même  fa- 
rine ,  pour  voir  fi,  en  la  convcrtiflanc 
en  pain  ,  celui-ci  auroit  plus  de  blan- 
cheur &  de  légèreté  ,  ainfi  que  je  l'ai 
fait,  en  inuroduifant  de  la  matière  glu- 
tineufe   du  froment,  dans  la   pâte  des 
autres  grains  ,  où  il  n'y  en  a  abfolumenc 
pas  :  mais  cette  expérience  ne  pouvoit 
pas  erre  entreprife  par  M.  Sage,  puif- 
qu'elle  étoit  le  réfultat  des  connoilTan- 
ce3  qu'on  defireroit  fur  les   eiFets  de  la 
matière  glutineufe  dans  la  j-âte  &  dans 
le  pain. 

L'afTociation  du  fcig'e  pour  un  tiers  , 
&  u.ême  pour  moitié  ,  avec  le  bled  , 
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cft  très-avantageufe  ,  par  rapport  au 
pain  qui  en  réiulre  :  on  le  nomme  or- 
dinairement  pain  de  méteil.  Je  fuis  en- 
tré dans  quelques  dérails  à  ce  fujet,  dans 
mon  Mémoire  fur  V amélioration  du 
pain  ,  où  j'ai  prouvé  que  le  fon  de  fei- 
gle  n'étoit  nullement  comparable  avec 
celui  du  bled  ;  &  en  effet ,  fans  rap- 
pellcr  ici  aucunes  des  expériences  Chy- 
miques  que  j'ai  faites  ,  pour  le  démon- 
trer, que  Ton  demande  à  ceux  qui  font 
le  commerce  de  grains,  ils  diront  tous 
que  le  feigle  &  fa  farine  s'altèrent  beau- 
coup moins  aifément  que  le  bled  ,  que  le 
fon  de  ce  grain  ne  s'échauffe  pas  autant , 
qu'il  ne  faut  pas  le  remuer  auffi  fouvent 
que  celui  de  froment,  &  que  quand  il  elt 
altéré,  il  s'en  faut  bien  que  fon  odeur  foit 
égale  à  celle  qu'exhale  le  fon  du  bled 
gâté,  au  même  degré  :  c'eft  au  grenier, 
dans  les  magazins  qu'il  faut  s'inflruire 
de  tous  ces  détails  ,  ne  pas  fe  borner 
aux  petits  elTais  tentés  dans  des  peti- 
tes cornues  ,  &  conclure  d'après  leurs 
petits  réfultats. 

Vu  la  propriété  du  fon  de  feigle, 
fon  état  ferineux  ,  &  la  facilité  qu'il  a 
de  fe  divifcr  fous  la  meule,  je  crois  qu'il 
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poiirroit  entrer  en  totalité  dans  la  com- 
pofition  du  pain  ,  fans  aucun  inconvé- 
nient.  Prifonnier   de   guerre  dans  un 
petit  endroit  d'Allemagne  ,  j'ai  vu   les 
Iiabitans   étancher  leur   foif  avec    une 
boifTon    acidulé  qu'ils   préparoient   en 
faifant  une  décoiftion  de  Ton  de  feigle  , 
qu'ils  laiflbient  fermenter.  On  fait  éga- 
lement ufage  d'une  pareille  boiflbn  en 
Picardie  :  on  prend  du  fon  de  froment 
au  lieu  de  feigle  >   on  en  fait  une  dé- 
co£tion  dans  de  l'eau  de  rivière  ,   que 
l'on  a  foin  de  pafTer,  pour  en  féparcr 
toute  la  partie  corticale ,  dont  la  pré- 
fence  ,  fuivant  ce  qu'ils  ont  remarqué, 
ieroic   extrêmement   nuifible.    On    en 
remplit  un  tonneau  ,  on  y  délaie  en- 
fuite  un  levain  de  huit  jours,  &  la  fer- 
mentation s'établit  en  moins  de  vingt- 
quatre    heures.   Lorfqu'on    s'apperçoic 
que  l'écume  qui  fort  par  le  bondon  com- 
mence à  s'affaifTer,  on  bouche  exade- 
mént  le  tonneau ,  on  laifTe   dépofer  la 
liqueur  pendant  quelques  jours  ,  afin  de 
lui  donner  le  temps  de  s'éclaircir.  Lorf- 
qu'on a  pris  quelques  précautions  pour 
ne  lailTer  contrader   aucune  mauvaiié 
odeur  au  fon  ,   cette  liqueur   eiï  aflli 


agréable  ,  elle  eft  rafraîchifTante  ,  &  fa 
faveur  ciï  vincufe  ,  tirant  fur  l'aigre  ; 
c'eft  enfin  la  limonnade  des  pauvres 
habitans  de  la  campagne. 

L'Orge  eft ,  après  le  froment  &  le  fei- 
gle  j  le  graminé  dont  la  récolte  eft  la 
plus  importante,  parce  que  non-feule- 
ment il  fertde  nourriture  dans  plufieurs 
cantons ,  mais  encore  par  rapport  à  l'u- 
fage  qu'on  en  fait  en  Europe  ,  pour  la 
préparation  de    la  bierre  &  des  caux- 
de-^vie  de  grains.   On  fçait  que  l'orge 
germé  5   c'eft-à  dire ,  réduit   à  l'état  de 
malt ,  forme  une  branche  de  commer- 
ce très-étendue  en  Angleterre,  &  que 
les  Peuples  du  Nord  en  font  beaucoup 
d'ufage    pour   la  préparation   de    leur 
boiftbn  forte.  A  qui  M.  Sage  croit-il  ap- 
prendre  que  la  bierre    eft    le   réfultat 
d'une  fermentation  vineufc?  Si  on  n'en 
fçavoit  que  ce  qu'il  en  dit  page  k^  ,  16 
&  27  ,  on  pourroit  a  la  vérité  en  dou- 
ter ,   puifqu'il   prétend   que    la   bierre 
produit,   par  la  diftillation  ,  un  efprit 
vineux  ,  qui  a  l'odeur  de  malt  ,  &  n'eft 
pas  inflammable.  S'il  eût  diftillé  quel- 
que pintes  de  bierre  ,  dans  l'état  pref- 
qu'acide,  il  auroit  vu  que  Tcfprit  qui 
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en  provient  efl  inflammable  ,  &  qu'en 
le  rectifiant  &  le  combinant  avec  l'huile 
de  vitriol  concentrée,  on  pourroit  en 
faire  un  véritable  éther. 

Rien  n'ell  plus  curieux  que  la  défi- 
nition que  M.  Sage  donne  de  la  fer-  J 
mentation  vineufe  des  grains.  Dans  ■ 
plufieurs  endroits  de  fon  Mémoire  ,  fui- 
vant  lui  ,  la  matière  fucrée  pafTe  k  la 
fermentation  vineufe ,  tandis  que  la  ma- 
tière extradive  devient  acide.  L'acide 
n'entre  donc  plus  ,  comme  principe 
conftituant  dans  Tefprit  ardent.  Je  lui 
confeille  de  bien  vite  prévenir  les  Dif- 
tilbteurs  Allemands  ,  qui  attendent 
que  la  fermentation  ait  pafTé  à  l'acide,  _ 
avant  de  commencera  diftiller,  ou  bien 
de  s'infl:  uire  k  ce  fujet ,  en  lifant  la  note 
que  M.  de  Viliers  a  ajouté  k  la  pag.  24^ 
du  fécond  volume  des  înjîituts  de  Chy- 
mie  de  M.  S p  ici  m  an  ,  cdidon  jrancoijc  y 
le  Cours  de  Chyinie  de  le  Fevre ,  2  vol. , 
pag.  io(?  &  fuiv.  ,  édition  de  Paris  , 
rArt  du  Dijîillatcur  Liquorijîe  ,  publié 
par  M.  Dcmachy  :  enfin  la  Dijferta- 
tion  Jur  la  dljlillation  de  Feau-de-vie 
de  grain,  inférée  dans  le  fécond  volu- 
me de  Récréations  chy iniques  de  Modcl, 
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pag.  i)!!  &  fuîv,  il  verra  dans  tous  ces 
Traités,  qu'il  ne  fuftit  pas,  pour  éta- 
blir la  fermentation  vineule  dans  les 
grains  ,  d'abandonner  la  matière  fari- 
neufe  qu'ils  renferment,dans  le  tonneau 
de  l'Amidonnier  avec  un  peu  d'acide, 
ou  bien  d'introduire  dans  la  pâte  un 
levain  ,  comme  fait  le  Boulanger:  on 
fçait  bien  que  dans  ces  deux  cas  il  y  a  un 
commencement  de  fermentation  vi- 
neufe  ;  mais  ne  faut-il  pas  d'autres  pro- 
cédés &  d'autres  combinaisons  pour 
retirer  des  graminés  ,  la  quantité  de 
liqueur  fpiritueufe  qu'il  font  en  état  de 
fournir,  un  levain  approprié  ,  des  pro- 
portions juftes  dans  les  mélanges, 
la  dofe  d'eau  nécelTaire ,  un  degré  de 
feu  convenable  ,  des  foins  pour  éta- 
blir la  fermentation  ,  l'arrêter  &  dillil- 
1er  à  propos?  Voilà  une  bonne  partie 
des  conditions  fans  lesquelles  les  grains 
ne  donnent  que  des  atomes  de  fpiri- 
tueux. 

L'Avoine  fert  peu  aux  hommes ,  corn» 
me  aliment.  Les  Anglois  en  ont  beau- 
coup vanté  Tufage  dans  les  maladies  ai- 
guës ;  &  les  Médecins  la  prefcrivent  tous 
les    jours  fous  la  forme  de  bouillie^ 


c'eft-à-dire ,  dépouillée  de  Ton  écorce 
&  réduire  en  poudre  grofliere,  c'eft  ce 
qu'on  appelle  gruau  d'avoine.  La  mé- 
thode de  javeler  l'avoine  ,  c'eft-à-dirc, 
de  la  couper  avant  qu'elle  foit  mûre, 
&  de  la  laifler  enfuice  fur  le  champ  , 
pour  qu'elle  noircifTe  &  grofliffe,  a  fea 
avantages  &  fes  inconvéniens.  M.  Sage 
blâme  cette  méthode,  page  (j»)  ,  parce 
que,  dansle  Journal  économique, on  a 
dit  que  l'avoine  étant  ferrée  humide  , 
elleétoit  fujette  à  s'altérer,  &  qu'il  va- 
loit  mieux  la  laifler  mûrir  fur  pied  , 
avant  d'en  faire  la  récolte  ;  mais ,  comme 
l'obferve  M.  Bomarc  dans  fon  DiSion" 
naire  d'Hi/Ioire  naturelle  ,  fi  l'on  atten- 
doit ,  pour  ferrer  l'avoine  ,  qu'elle  fût 
bien  noire  &  bien  mûre  ,  il  s'en  égrenc- 
roit  beaucoup. 

Le  Riz,  qui  fait  la  nourriture  princi- 
pale d'une  partie  de  l'univers  ,  feroic 
infiniment  fupérieur  au  bled ,  s'il  étoic 
poflible  de  le  convertir  en  pain  bien 
levé  ;  car  fa  culture  elt  beaucoup  plus 
aifée  que  celle  du  froment ,  &  il  eil 
aufli  moins  fufceptible  d'altération  que 
ce  grain.  Les  produits  que  donne  le 
.riz  à  la  cornue ,   font  les  ^nêmes  que 


(173) 

ceux  du  bled  ;  avec  cette  différence  , 
qu'ils  font  en  moindre  quantité.  Voyez 
Examen  chymiquc  des  pommes  de  terre , 
page  178:  ce  qui  me  fait  croire,  d'a- 
près d'autres  expériences  plus  concluan- 
tes encore  ,  qu'il  contient  moins  de 
parties  nutritives  que  le  bled. 

On  auroit  bien  defiré  que  M.  Sage, 
voulant  faire  mention  des  fubftances 
végétales  dont  les  différentes  Nations 
fe  fervent  au  lieu  de  pain,  n'eût  pas 
oublié  de  comprendre  dans  fa  lifle  les 
patates  ,  les  bananes ,  ck ,  entr'autres ,  les 
pommes  déterre.  Dira-t-il  que  l'analyfe 
de  CCS  dernières  étoit  faite  6c  publiée  ? 
Tout  ce  qu'il  rapporte  de  la  cajfavc,  du 
rimay  âu/agou,  du  fromager ,  des  ma- 
rons ,  da  grand  millet ,  dwbledde  Tur^ 
ijuic y  du  ri^jétoit-il  moins  connu  ?  Les 
ouvrages  de  Botanique  &  d'Hiitoire  Na- 
turelle, auxquels  il  a  eu  recours,  ne 
font-ils  pas  entre  les  mains  de  tout  le 
monde  ;  quel  befoin  donc  de  nous  en 
donner  encore  des  extraits  ?  Il  aura  beau 
dire  que  l'idée  d'avoir  foumis  à  la  diftil- 
lation  par  la  cornue  tous  ces  végétaux,lui 
appartient  :  Nicolas  Lemery  ne  les  avoit- 
ilpas  déjà  examinés  la  plupart,  en  cm- 
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ployant  ce  moyen  ?  &  un  pareil  moyen 
répand-il  beaucoup  de  jour  fur  leur  na- 
ture &  fur  leurs  propriétés  ? 

On  auroic  bien  defiré  encore  que  M. 
Sage  eue  donné  les  procédés  que  Ton 
mec  en  ufage  pour  convertir  en  aliment 
&  en  boiflbn  les  différences  fubltances 
végétales  qu'il  a  décrites  ;  &  qu'il  eût 
propofé  des  moyens  de  réforme  &  de 
perfecbion  pour  les  corriger  &  les  amé- 
liorer. Eft-ce  que  ces  recherches  ,  aux 
yeux  de  M.  Sage  ,  font  moins  incéref- 
fances  pour  le  genre  humain  que  celles 
qui  confiftent  à  fçavoir  fi,  comme  il  le 
dit,  pag.  70,  la  matière  glutineufe  eil 
une  combinaifon  d'alkali  volatil  &c 
d'huile;  qu'elle  confticue  le  germe  du 
bled;  que  ce  germe  eft  de  même  na- 
ture dans  toutes  les  femences;  qu'il  e{t 
formé  d'alkali  volatil  &  d'acide  végétai  ; 
que,  dans  la  plupart  des  crucifères,  il 
y  a  un  fel  ammoniac,  volatil  ,  odorant; 
que  la  femence  de  finapi  doit  fa  faveur 
à  un  lel  ammoniac- végétal,  moins  vo- 
latil que  celui  du  raifort;  qu'enfin  la 
moutarde  ne  perd  aucune  de  fes  pro- 
priétés, lorfqu'on  la  mêle  avec  le  vi- 
naigre? Pour  moi ,  je  croyois  que  la 
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nature  avoic  formé- le  germe  de  parties 
propres  à  fe  conferver  long-temps  ;  il 
me  fembloic  que  c'étoic  un  corps  fo- 
lide,  déjà  organifé  :  j'avois  vu  le  blanc 
d*un  œuf  être  entièrement  gâté ,  fans 
que  fon  germe  le  fût  :  j*avois  vu  un  ma- 
ron  entièrement  pourri ,  &  le  germe  en 
fortir  dans  la  plus  grande  vigueur.  Mais 
j'avois  mal  vu  ,  puifque  le  germe  eft  la 
partie  du  grain  la  plus  fufceptible  de  fe 
décompofer  &  de  fe  détruire,  fuivanc 
M.  Sage  ,  &  que  la  matière  glutineufc 
en  fait  l'elfence.  Mon  Vinaigrier  m''avoic 
toujours  recommandé  de  ne  pas  ajouter 
de  vinaigre  a  la  moutarde,  pour  n'en  pas 
détruire  le  montant  :  il  le  trompoit  en- 
core. Je  croyois ,  avec  tous  les  Chymif- 
tes ,  que  la  plupart  des  produits  qu*on 
retire  des  corps,  par  la  diftillation  à  feu 
nud  ,  n*y  exifioienr  pas,  &  que  c'étoienc 
de  nouveaux  compofés.  M.  Sage,  qui 
en  eli  également  convenu,  page  33  , 
afTure  le  contraire,  pag.  yi ,  en  dilanc 
que  la  fubftance  glutineufe  eft  formée 
d'alkali  volatil  &  d'huile,  parce  qu'elle 
donne  vraifemblablemeqt  à  la  cornue 
ces  deux  matières.  Je  croyois  que  la  na- 
ture du  principe  acre  &  volatil  des  plan- 
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tes  de  la  famille  des  crucifères  ,  pouvoir 
dépendre  du  foufre  qu'on  y  avoir  ren- 
contré: mais  il  faut  croire  que  c'eft  un 
fel  ammoniac-volatil;  cependant  on  ne 
peut  ni  l'extraire  ni  le  diflbudre,  en  fai- 
fant  infufer  le  raifort  dans  l'eau. 

Convenons  que  (i  M.  Sage  avoit  tou- 
jours eu  foin  de  parler  d'après  les  autres, 
il  feroit  du  moins  plus  intelligible-  On 
l'entend,  par  exemple,  quand  il  parle  , 
pag.  14,  de  la  germination  &  de  la  vé- 
gétation du  bled.  Il  rend  d'une  manière 
fort  concife  ôc  fort  claire  ce  qu'en  a  die 
M.  Bequillet,  pag.  41  &  fuiv.  Voyez 
Difcours  fur  la  mouture  économique.  Il 
dit  à  la  même  page  ,  que  l'amidon  & 
la  matière  fucrée  font  deflinés  à  fervir 
d'aliment  à  la  plante  ù  à  fes  radicules  ^ 
parce  que  ,  dans  V Examen  des  pommes 
de  terre  ,  j'ai  dit,  pag.  177  :  a  A  mefure 
5^  que  la  plante  végète ,  la  fubftance  fi- 
w  breufe  devient  plus  dure  &  plus  abon- 
w  dante  :  elle  eft  nourrie  &  entretenue 
35  par  l'amidon,  qui  diminue  &  difpa- 
?:)  roît  infenfiblement  lorfque  la  plante 
3:)a  pris  de  l'accroifTement.  ?:> 

Avant  de  cjuitter  les  graminés  ,  je 
dois  faire  une  obfervation.  Le  charbon 

qu'on 
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t^u'on  retrouve  dans  la  cornue ,  après  la 
diftillation,  ell  d'une  difficulté  extrême 
à  incinérer.   Je  l'ai  tenu  des  heures  en- 
tières dans  un  creufet,  fans  en  venir  à 
bout ,  &  l'ayant  examine  dans  cet  état, 
j'ai  cru  y  reconnoître  la  préfence  du  fel 
marin  &  d'une  terre  vitrifiable.  Les  ex- 
périences que  je  fis  alors,  ont  fervi  a 
M.  Sage  pour  annoncer  la  même  chofe. 
Mais  je  me  rétrade  réellement  de  ce  que 
j*ai  avancé  dans  ce  temps.  J'ai  mis  depuis 
fous  la  moufle ,  du  riz,  de  la  farine  de 
froment,  dufon,  &  je  n'ai  rencontré 
que  de  l'alkali  fixe  &  une  fubftance  ter- 
reufe ,  qui ,  combinée  avec  celui-ci ,  of- 
fre un  corps  qui  craque  fous  la  dent  & 
qui,  vu  au  microfcope,  préfente  une 
matière  vitriforme. 

Quant  a  ce  qui  eft  porté  en  perte  a 
la  fin  de  chacun  des  tableaux  des  pro- 
duits à  la  cornue  ,  M.  Sage  l'attribue 
à  l'acide ,  au  phlogiftique  &  à  l'eau  , 
qui  concourent  à  former  l'air,  qui  fe 
dégage  durant  la  diftillation.  M.  de 
Fourcy  a  publié  uneDiiTertation  ,  dans 
laquelle  ce  Chymifte  diflingué  prou-*' 
ve  que  l'air  n'cft  pas  un  élément  ,  & 
quelles  font  les  parties  qui  entrent  dans 
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fa  compofition,  &c.  Voyez  Journal  de 
Fhyfiquc,  Septembre  1773. 

Le  Maïs,  appelle  improprement 
bled  de  Turquie,  que  l'Europe  ignoroic 
avanc  la  découverte  du  nouveau  monde , 
peut  être  regardé  ,  avec  les  pommes  de 
terre  ,  (  fi  on  réfléchit  férieufement  fur 
les  avantages  précieux  &  fans  nombre 
que  nous  pouvons  en  retirer,  )  comme 
une  efpece  de  dédommageai  ent  du 
préfent  fatal  apporté  prefque  en  même 
temps  de  cet  hémifphere.  En  attendant 
que  Mr.  Sage  nous  dife  comment 
on  prépare ,  dans  le  Limoufin ,  fon 
pain  de  châtaignes  ,  je  vais  donner  ici 
le  procédé  dont  on  fe  fert  en  Béarn  , 
pour  faire  celui  de  maïs.  Ce  procédé 
m'a  été  communiqué  par  M.  Bayen  , 
qui  le  tenoit  de  M.  Dijfc ,  Médecin  en 
JBéarn  ,  &  Membre  de  la  dépuration  des 
lEtats  ,  aduellement  à  Paris. 

Le  bled  de  Turquie  ayant  pafTé  au 
aiioulin,  fe  tamife  à  la  manière  ordi- 
«i^ire ,  pour  en  féparer  le  fon.  Quand  on 
en  veut  faire  du  pain  ,  on  commence 
par  faire  bouillir  une  quantité  d'eau  pro- 
portionnée à  la  farine  qu'on  a  intention 


d'employer.  Dès  qu'elle  a  acquis  le  dé- 
gré  d'ébullicion  ,  on  mec  toute  la  farino 
de  maïs  qu'on  deftine  à  la  cuîce ,  dans 
îe  pétrin  :  on  la  divife  en  deux  porc  ons , 
c'eft-k-dire,   qu'on  pratique  au  milieu 
une  rigole,  dans  laquelle  on  verfe  une 
fuffifance  quantité  d'eau  bouillante;  6c 
comme  la  chaleur  de  celle-ci  ne  permet 
pas  de  flaire  la  manœuvre  avec  la  main, 
on  fe  fert  d'une  fpatule  de  bois,  force 
de  petite  pelle ,  avec   laquelle  on   dé- 
laye la  farine,  la  remuant  fort  ôc  iong^ 
temps ,  pour  en  faire  une  pâce  dure  :  on 
l'agite  juiqu'à  ce  que  le  degré  de  chaleur, 
permette  de  pétrir  avec  les  mains;  alors 
on  fait  un  trou  dans  la  mafle,  &  on  y 
met  le  levain,   ayant  foin  de  !e   bicR 
mêler  avec  la  pâce  ,  que  l'on  pétrit  de 
nouveau:  après  quoi  ,  on  laiile  la  maiTe 
en  repos,  on  la  couvre  ,  &  on  la  laifle 
fermenter.  Pendant  ce  temps,  on  a  foin 
de  chauffer  le  four.Pès  qu'on  s'appcrçoic 
que  la  pâce  eft  aifez  levée  ,  on  la  délaye 
de  nouveau  avec  .de  l'eau  froide  ,  en 
quantité   fuflifante  pour  1  :i  donner   la 
confiftance   d'une    pâte    molle  :   après 
quoi,   on   en  remplit  des  terrines  gar- 
nies de   feuilles  de  châtaignier   ou  dç 
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choux,  qu'on  a  faic  fanner,  en  les  ap- 
prochant du  feu. 

Les  terrines  étant  remplies  a  un  pouce 
près  ,  on  les  met  au  four.  La  pâte  s'élève 
en  cuifant,  &  déborde  quelquefois  d'un 
pouce  ;  ce  qui  forme  une  croûte  très- 
friande.  On  laifTe  cuire  autant  qu'il  eft 
nécefTaire.  En  retirant  les  terrines  du 
four,  on  les  renverfe  fur  une  table;  le 
pain  fe  détache  ,  on  en  fépare  les  feuil- 
1-es  ,  &  le  pain  de  maïs  eft  fait.  Ce  pain 
fait  la  nourriture  la  plus  commune  des 
Habitans  de  la  campagne;  les perfonnes 
à  leur  aife  en  mangent  audiavec  plaifir, 
&  en  font  mettre  dans  la  foupe,  où  il 
mitonne  fort  bien  ;  il  fc  conferve  en 
hiver  une  quinzaine  de  jours;  en  été, 
il  fe  deffeche  plus  vite  :  il  eft  d'ailleurs 
fujet  à  moifir,  comme  tout  autre  pain 
trop  long-temps  gardé.  La  fermentation 
de  cette  farine  fe  fait  au  moins  auffi  vite 
que  celle  de  la  farine  de  froment  :  tout 
kvain  eft  indifférent;  ou  de  froment, 
ou  de  maïs  lui-même. 

Je  terminerai  cet  article  fur  les  gra- 
minés  &  quelques  végétaux  farineux  , 
par  une  obl'ervacion.  En  comparant  le 
temps  de  Pline  avec  celui  où  Chrijiophc 


C'80 

Colomh  découvrit  ^Amérique  ,  je  n^ 
pouvois  pas  concevoir  que  ce  Narura- 
Hfte  eûcpu  deviner ,  dans  le  fécond  fiecle 
de  l'Ere  chrétienne,  qu'il  croifToic  un 
grand  arbre  dans  ce  nouvel  héinifphere, 
que  nous  nommons  coton  fromager ,  ôc 
qu'il  a  défigné  ,  fuivant  le  tc-moignage 
de  M.  Sage,  fous  le  nom  de  Cciba  viti- 
cis  folio,  caudicc fpinofo,  Plin.  pag.  jj. 
J'ai  voulu  m'afTurer ,  malgré  cela  ,  fi 
Pline  avoit  parlé  de  cet  arbre;  je  n'ai 
pas  été  étonné  de  n'y  pas  même  trouver 
le  mot  Cciba, 
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OBSERVATIONS  GÉNÉRALES 

Sur  les  diffcFcns  objets  étrangers  à  TAna- 
lyfe  des  Bleds. 

Je  ne  parlerai  pas  ici  de  la  furprifc 
qu'ont  eu  rous  les  Chymiftes ,  en  voyant 
dans  un  Mémoire  intitulé  :  Analyje  des 
Bleds  ,  plufieurs  petits  extraits  d'expé- 
riences fur  des  lujcts  abfolument  étran- 
gers à  la  matière  qui  devoity  être  traitée. 
Il  y  a  même  eu  des  gens  qui ,  n'ayant  au- 
cune connoifTance  de  Chymie  &  d'Hif- 
toire-Naturelle  ,  fe  font  imaginés  , 
d'après  le  titre  rue  l'Auteur  a  donné  a 
fon  Mémoire,  qu'il  y  avoit  des  hommes, 
autres  que  ceux  qu'on  montre  à  la  Foi- 
re ,  dont  l'cttomac  étoit  afTez  vigoureux 
pour  digérer  des  métaux  Ipathiqucs,  & 
que  le  mercure  précipité  per  Je  failbic 
\rairemblablement  la  nourriture  de 
quelques  Peuples  de  la  terre. 

Il  iemble  que  toutes  les  découvertes 
doivent  un  droit  k  M.  Sage  :  il  les  em- 
ploie à  fon  gro,  ("uivant  les  vues.  M.  le 
Duc  de  Chaulnes,  qui  cultive  avec  tant 
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de  fuccès  les  différences  branches  de  la 
Phyfique  ,  &  qui ,  d.ins  (es  recherches, 
le  fait  un  devoir  ôc  un  plaifîr  de  rendre 
jufticeaux  travaux  de  ceux  qui  Tonr  pré- 
cédé, n'a  pas  trouvé  plus  de  grâce  au- 
près de  notre  Auteur.  Celui-ci  s'eft  em^ 
prefTé  d'annoncer  les  expériences  de  M. 
le  Duc  de  Chaulnes  fur  le  principe  qui 
fe  dégage  dan;  la  fermentation  de  la 
bierre  :  il  en  a  fait  un  chapitre  particu- 
lier, &  cela,  pour  rappeller  fon  acide 
marin;  comme  fi  cet  objet  avoit  quel- 
que analogie  avec  le  fon  ou  le  pain. 

M.  Sage  attribue  à  ce  principe  vo- 
latil ,  appelle  air  fixe  ,  qu'on  retire  du 
mercure  précipité  per  Je  ,  les  mêmes 
propriétés  qu'à  celui  fourni  par  la  bier- 
re en  diftillation  ,  par  le  charbon  ,  l'élec- 
tricité, les  métaux  fpathiques,  6ccJ&c. 
Mr.  Lavoyfier  le  regarde,  au  contraire, 
auiïî  pur  que  celui  de  l'acmofphere.  C'eft 
au  Public  à  Juger  lequel  des  deux  mérite 
le  plus  notre  confiance.  Nous  nous  con- 
tenterons d'obferver  que  Mr.  Lavoyfier 
a  fait  fes  preuves  à  ce  fujet  de  la  manière 
la  plus  flatteufe  &  la  plus  conforme  à 
l'eltime  générale  donc  il  jouit  à  (i  jufte 
titre. 
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Mais  pourquoi  fans  cefTe  revenir  fur 
cet  acide  marin,  prétendu  contenu  dans 
les  métaux  fpathiques?Tous  IcsChymif- 
tes  de  l'Académie  n'ont-ils  pas  pronon- 
cé? M.  Sage  ayant  avancé  ,  dans  fes 
Elémens  de  minéralogie  docimajîiquc  ^ 
pag.  23(3,  que  la  mine  de  plomb  blan- 
che contenoit  près  de  vingt  livres  d'aci- 
de marin  par  quintal ,  M.  Laborie  ,  fon 
Confrère  &  le  mien  ,  examina  la  même 
mine  avec  le  plus  grand  fcrupule.  Non- 
feulement  il  repéra  les  expériences  indi- 
quées par  M.  Sage,  mais  il  en  tenta  en- 
core de  nouvelles  ,  &  il  ne  rencontra  pas 
un  atome  d'acide  marin.  Ses  recherches 
furent  l'objet  d'un  Mémoire  qu'il  lut  k 
l'Académie;  «Se  d'après  le  rapport  des 
CommilTaires  ,  cette  Compagnie  fça- 
vante ,  voyant  la  différence  énorme  qu'il 
y  avoit  entre  les  produits  du  travail  de 
M.  Sage  &  de  celui  de  M.  Laborie  ,  ju- 
gea la  chofeafTez  importante,  pour  char- 
ger toute  la  claffe  de  Chymie  de  répéter 
les  expériences  ,  afin  de  connoître  la  vé- 
rité. Le  réfultat  fut  conforme  k  ce  qu'a- 
voit  dit  M.  Laborie  ,  c'eft-à-dire,  qu'il 
n'y  avoit  pas  un  atome  d'acide  marin 
dans  la  mine  où  M.  Sage  difoit  en  avoir 


trouvé  près  de  vingt  livres  par  quintaL 
Le  rapport  de  l'Académie  a  ce  fujet  eft 
inféré  dans  le  Journal  de  Phylique  de 
Mai  1774;  &  le  Mémoire  de  M.  La- 
borie  fe  trouve  aufli  dans  le  même  ou- 
vrage. 

Aujourd'hui  M.  Sage ,  plutôt  d'avouer 
qu'il  s'eft  trompé ,  foutient  que  cet  acide 
eft  volatil  ;  qu'il  faut  employer  des  in- 
termèdes pour  le  coërcer  ;  qu'on  le  retire 
de  tous  les  corps  :  enfin  il  cherche  à  fe 
juftifier,  à  la  faveur  de  la  doélrine  du 
fçavant  &  modefte  Meyer.  Mais  ne  fui- 
vons  pas  M.  Sage  dans  les  chofes  qui  ne 
concernent  pas  notre  nourriture  :  aban- 
donnons-le à  fes  propres  alTertions. 

Sera-t-il  bien  permis  de  demander  a 
M.  Sage  où  font  les  expériences  d'après 
lefquelles  il  a  jugé  que  l'alkali  volatil  de- 
voit  être  regardé  comme  l'antidote  à\i 
Fungus phalloïdes  annulatus ,Jbrdidè  vi- 
rcfccns  Ùpatulus  :  Vaillant ,  Botan.  Parif. 
pag.j/^,  72^.3  ,  ainfi  qu'il  l'avance  ,  pag. 
loo  ?  Ce  champignon  a  été  l'objet  d'un 
Mémoire  ;  &  M.  Sage  fe  rappellera  que 
quand  M.  Paulet  vint  le  lire  à  l'Acadé- 
mie, pluficurs  de  fes  Confrères  invite-* 
rent  l'Auteur  à  elîayer  Talkali  fixe  & 
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Talkali  volatil.  Mais  l'événement  n'a  pas 
répondu  à  l'attente  ;  &  les  animaux  que 
nous  avons  fournis  en  dernier  lieu  à 
cette  expérience,  font  péris  beaucoup 
plutôt.  Ainfi  ,  loin  que  Talkali  fixe  & 
î'alkali  volatil  foient  l'antidote  de  ce 
champignon,  ils  font ,  de  toutes  les 
fubftances  tentées  jufqu'à  préfent,  celles 
qui  accélèrent  de  la  manière  U  plus 
prompte  la  mort  des  animaux.  Sur  quel 
fondement  a-t-il  donc  pu  prononcer ,. 
jufqu*à  déterminer  la  dofed'un  prétendu 
fpécifique,  qui  augmente  l'intenfité  du 
poifon  ?  pourquoi,  plutôt  de  publier  une 
erreur  aulîi  dangereufe  ,  ne  pas  s'infor- 
mer auprès  de  M.  Paulet ,  pour  fçavoir 
ce  qui  en  étoit  ?  Mais  il  falloit  encore 
anticiper  fur  le  travail  de  ce  Médecin. 

L'alkali  volatil  ,  indiqué  par  tant 
d'Auteurs  modernes  contre  la  rage,  n'eft 
nullement  le  fpécifique  de  cette  cruelle 
maladie.  On  en  a  fait  l'expérience  der- 
nièrement alHôtel  Royal  des  Invalides, 
fur  deux  hommes  mordus  par  un  chien 
enragé  ,  l'un  au  vifage  ,  &  l'autre  a  la 
poitrine.  Le  premier ,  qui  a  été  mordu 
aune  partie  nue,  eft  mort  de  la  rage, 
comme  cela  arrive  toujours  j  &  l'autre, 


(i87) 

qui  avoit  été  mordu  a  travers  Tes  vète- 
raens ,  c'eft-k-dire,  celui  qui  n'écoic 
pas  enragé  a  guéri.  J'ai  pour  garant  du 
fait  que  je  rapporte  ,  M.  Sabatier,  de 
l'Académie  Royale  des  Sciences  ,  & 
Chirurgien-Major  de  cet  Hôtel. 

M.  Sage  dit  encore,  pag,  loo,  qu'il 
a  employé  plufieurs  fois  avec  fuccès  Tal- 
kali  volatil  dans  les  attaques  d'apople- 
xie. J'avoue  qu'ayant  confulté  à  ce  fujec 
les  véritables  Praticiens,  ils  m'ont  tous 
aiïuré  que  jamais  l'alkali  volatil  n'avoic 
guéri  un  apopleâique.  Pour  ce  qui  e(l 
des  effets  admirables  de  l'alkali  volatil 
dans  les  cas  de  brûlure ,  nous  ne  difpu- 
terons  pas  cette  découverte  à  M.  Sage  ; 
&  un  pareil  remède,  qui  cautérife  ,  eft 
bien  fait  pour  orner  la  lifte  nombreufe 
des  remèdes  quel*on  vante  pour  la  brû- 
lure. Ainfi  l'alkali  volatiUera  donc  défor- 
mais un  bon  remède  pour  la  brûlure  ; 
&L  on  dira,  fuivant  la  théorie  de  l'Au- 
teur, que  ce  miracle  eft  dû  à  la  combi- 
naifon  de  l'acide  du  feu  avec  l'alkali  vo- 
latil. Il  eft  vrai  qu'on  fera  un  peu  em- 
barraffé,  pour  rendre  raifon  du  phéno- 
mène par  lequel  on  eft  guéri  également 
de  la  brûlure,  par  le  moyen  de  fefpric- 


de-vin^  delà  glace,  de  Tcau  froide,  de 
l'encre,  de  l'amidon  fous  la  forme  d'em* 
pois ,  &c.  &c.  Comme  on  applique  aufli 
î'alkali  volatil  avec  fuccès  fur  les  enge- 
lures :  alors  dans  ce  cas,  ce  fera  donc 
l'acide  du  froid,  qui,  ayanc  pafTé  dan* 
le  corps  animal ,  fe  combine  avec  I'alkali 
volatil.  Pourquoi  fe  perdre  en  vains  rai- 
fonnemens,  pour  expliquer  les  effets 
des  remèdes  dont  nous  ignorerons  long- 
temps la  manière  d'agir  ? 

A  entendre  M.  Sage  ,  on  croiroit  que 
c'eft  lui  qui  a  dirigé  le  traitement  des 
cnfans  de  la  Pitié ,  empoifonnés  avec 
les  bayes  de  la  belladonne.  Voici  la 
vérité  :  du  moment  qu'on  eut  connoif- 
fance  de  cet  accident,  M.  le  Brun ,  Chi- 
rurgien en  chef  de  l'Hôpital  général  , 
malgré  fes  lumières,  crut  que  dans  une 
cirçonftance  femblable,  il  étoit  prudent 
de  prendre  l'avis  de  quelques  Médecins  , 
&  fur-tout  de  Médecins  botaniftes:  il 
confulta  entr'autres  MM.  de  Jufîieu  & 
Paulet ,  qui  s'accordèrent  à  ordonner, 
après  avoir  rempli  les  principales  in- 
dications ,  le  vinaigre  ,  comme  l'anti- 
dote le  plus  aiïiiré  dans  ce  cas.  M.  Sage 
ne  fut   donc  que   fpedaceur  de   cette 


cure ,  elle  appartient  entièrement  a  M. 
le  Brun  ,  qui  auroit  bien  dû  erre  cité. 
Qu'on  ne  croie  pas  que  MM.  de  Juf- 
lîeu  &  Paulet  aient  indiqué  le  vinaigre 
comme  un  antidote  nouveau;  ils  font 
trop  inftruits  pour  ne  pas  fçavoir  qu'il 
eft  recommandé  par  tous  les  auteurs  an- 
ciens &  modernes.  On  trouve  dans  le 
volume  des  Mémoires  de  l'Académie, 
pour    iy<f6  ,    une   obfervation   de  M. 
d'Hermont ,  fur  les  mauvais  effets   des 
fruits  de  la  belladone.  Ce  Médecin  s'eft 
fervi  avec  efficacité  d'une  boiflbn  aci- 
dulé &  purgative. 

M.  Sage  indique  encore  le  vinaigre 
comme  un  remède  nouveau  contre  les 
effets  du  garou  ,  pag.  122.  Quoique  M. 
Paulet ,  dans  le  fécond  vol.  des  maladies 
épizootiques  ,  2©.  partie,  pag.  ^z<f  ,  l'in- 
dique également ,  &  que  dans  la  Chymic 
hydraulique  de  M.  le  Comte  de  Lagarajc  , 
pag.  452  3  après  avoir  parlé  de  Taétion  du 
vinaigre  furie  garou  ,f ajoute:  «j'ai  déjà 
w  dit    combien  les   acides   aftbibliffenc 
5>  les  vertus  des  plantes  purgatives  ou 
»  venéneufes  :  on  fçait  que  les  accidens 
y>  funeftes  ,  caufés  par  le  ftramonium, 
yy  foac  conjbattus  par  les  acides  végé- 
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3)  taux ,  que  le  fuc  de  citron  eft  une  âc& 
3y  fubftances  les  plus  propres  à  modé- 
»  rer  Taétivité  de  Topium,  Ôc  à  remé- 
3y  dier  aux  efFets  dangereux  de  l'abus 
iy  qu'on  en  fait ,  que  l'oximcl  rcyllici- 
yy  que  &  colchique  opère  difFéremment 
w  que  ces  racines  bulbeufes ,  prifes  en 
5:)  fubflance  ou  en  déco6tion.  »  Dans 
mon  Mémoire  fur  l'amélioration  du 
pain  ,  en  parlant  de  quelques  précau- 
tions ,  qu'on  pourroic  employer  ,  pour 
empêcher  les  maladies  de  Te  propager 
dans  les  camps ,  j'ai  encore  fait  l'éloge 
du  vinaigre ,  eji  parlant  des  cas  dans  IcT- 
quels  on  dcvroit  en  uler. 

Quoique  le  vinaigre  foic  reconnu  , 
depuis  des  fiecles  pour  Tantidote  de  la 
plupart  des  végétaux  vénéneux ,  &  que 
î'alkali  volatil  remédie  promptemtnc 
aux  efFets  de  la  morfure  de  la  vipère  ;  on 
ne  fçauroit  fans  doute  trop  fouvent  le 
rappeller  ôc  mettre  fous  les  yeux  du  pu- 
blic tout  ce  qui  peut  fervir  à  conlerver 
la  vie  6c  la  fanté  des  citoyens;  mais  on 
ne  doit  pas  les  annoncer  comme  décou- 
vertes. Pourquoi  être  ingrat  envers  teuX 
qui  nous  ont  éclairé  les  premiers  ? 
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CONCLUSION. 

Tout  ce  qui  a  été  expofc  dans  cet 
ouvrage  prouve  affcz  que  j'ai  eu  prin- 
cipalement en  vue  deux  objets,  le  pre- 
mier ,  de  faire  connoîrre  les  fources  où 
M.  Sage  avoir  puifé  pour  compoTer  fon 
analyle  des  bl-eds  ,  le  fécond  d'apprécier 
ce  qui  paroilfoit  lui  appartenir.  Pour 
remplir  l'un  de  ces  deux  objets,  il  n'y 
avoit  que  des  faits  à  einployer  ,  &  je 
fuis  certain  que  ceux  que  j'ai  rapporté 
font  de  nature  à  n'être  pas  conteftés. 

Si  je  m'étois  attaché  à  traiter  l'autre 
avec  autant  d'étendue  ,  il  auroit  fallu 
entrer  dans  des  détails,  6:  f e  livrer  k  des 
réflexi-ons  qui  m'auroient  entraîné  né- 
celfairement  au-delà  des  bornes  que  ja 
m'étois  prefcrites  ,  &  qui ,  en  montrant 
de  plus  en  plus  la  vérité,  auroit  plutôc 
été  une  .critique  que  l'examen  pur  & 
(impie  de  l'ouvrage.  D'ailleurs,  démon- 
trer que  M.  Sage  ne  devoit  pas  être 
cité  dans  le  rapport  que  j'avois  rédigé; 
prouver  que  j'avois   connu  bien  avant 
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lui  la  caufe  de  l'altération  du  bled,  6c 
les  moyens  phyfiques  de  s'en  afîurer; 
faire  voir  que  je  n'avois  jamais  varié 
dans  mes  idées  ni  dans  mes  expériences  ; 
&  que  l'ouvrage  dans  lequel  je  les 
avois  développées  ,  en  étoit  un  témoi- 
gnage authentique;  enfin,  donner  la 
preuve  la  plus  formelle  &  la  plus  poli- 
tive  ,  que  loin  de  m'être  rétradé  dans 
le  Supplément  qui  fert  de  fuite  à  mon 
Mémoire,  j'avois  encore  ajouté  de 
nouveaux  faits  &  d'autres  éclaircilTe- 
mens ,  afin  de  fortifier  davantage  ks 
principes  que  j'y  avois  établis  :  voilà  ce 
qui  devoit  m'occuper  fpécialement ,  & 
ce  que  je  crois  avoir  fait. 

Si  je  m'étois  trompé  ,  je  me  ferois 
fait  un  devoir  de  me  rétracter  ;  atta- 
cher une  honte  k  cette  a6tion  honnê- 
te, n'eff-ce  pas  marquer  plus  d'entête- 
ment que  de  droiture  ,  &  plus  d'aveu- 
glement que  de  fçavoir.  Quant  à  moi, 
n'ayant  aucune  hypothefe  à  défendre  ou 
à  établir,  n'ayant  attaché  aucune  préten- 
tion de  gloire  ou  d'intérêt  à  mes  recher- 
ches &  à  mes  expériences  ,  j'ai  cru  qu'el- 
les pouYoienc  être  utiiesjje  les  ai  commu- 
niquées 


liîquées  fans  fracas  ,  j'ai  ditr  &  je  dirai 
toujours  que  s*il  eft  jamais  imporrani: 
d'écarter  les  fyflêmes  ;  c^c^R  pardcu^ 
lieremenc  dan^  ce  qui  intérefTe  direc-» 
temenc  rhumanic\ 

Quel  feroic  donc  le  fort  de  la  Cliy- 
iTîie,  fi  ceux  qui  la  cultivent  fe  livroienc 
h  routes  fortes  d  idées  vagues  &  (lériles  ? 
Elle  reromberoit  bientôt  dans  le  chaos 
ténébreux  &  aichymiquc  d'où  on  ne  l'a 
fait  forcir  qu'avec  une  peine  infinie  Ôc 
des  travaux  fans  nombre  ;  car  fi  les  af- 
fertions  &  la  méthode  de  M.  Sag^e 
étoient  adoptées ,  cette  fcienceprécieufs 
cefferoit  d'être  intelligible,  &  de  fervir 
de  flambeau  ,  pour  éclairer  les  arts  ôc 
les  perfectionner.  Quels  fcns,  en  effet, 
attacher  à  de  pareilles  propofiaons  : 
de  l'eau  Jure  çui  ncfi  pas  acide,  de  Vef- 
prit  ardent  qui  ncji pas  inflammable ,  de 
la  matière  gluti ne ujc  qui  n'efl  pas  gluti- 
neufe?  Avec  un  pareil  jargon,  peut-on 
fe  flatter  d'être  compris? 

Je  le  répète ,  c'eft  à  regret  que  je 
aie  fuis  déterminé  à  répondre  à  l'ana- 
lyfe  des  bleds  de  M.  Sage  :  l'intérêt 
de  ma  réputation  ,  les  bontés  donc 
m'honorent  les  hommes  en  place,  fous 
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les  yeux  dcfquels  fe  pafTdht  ces  dif^ 
cuiïions ,  tout  m'impofoit  la  loi  de  no 
pas  garder  le  filence  ,  &  de  repoulTeK 
les  traits  lancés  contre  moi. 


FIN. 
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Au  Comité  de  Librairie  de  F  Académie 
Royale  des  Sciences ,  extraordinaire" 
ment  ajfeniblé  le  zo  Mars  tyyG. 

IVlEssiEURs   Cadet   Se  Desmarest 
ont  lu  les  Certificats  fuivans. 

Je  certifie  que  les  différentes  citations  des  pa- 
ges 45  j  4^ ,  47  ,  71  &  72  ,  inférées  dans  l'ou- 
vrage que  fait  imprimer  M.  Parmentiir  ,  fous 
le  titre  d'Expériences  &  Kéflcxïons  relatives  a. 
V Analyfe  du  Bled  &  des  Farines  ,  font  cotrfor- 
mes  à  celles  qui  font  inférées  dans  les  deux  Mi- 
moires  manufcrits  du  même  Auteur  ,  fur  le  bled 
&  les  farines  gâtées  ,  que  l'Académie  nous  a 
chargé  d'examiner.  Fait  au  Louvre  le  20  Mars 
1776,  Signé  Cadet. 

E  T  moi ,  CommifiTaire  pour  l'Examen  du  Mé- 
moire de  M.  Parmentier  ,  fur  l'amélioration 
du  pain  ,  &  du  Supplément  qu'il  y  a  joint ,  cer- 
tifie avoir  compare  avec  les  originaux  qu'il  cite 
dans  l'ouvrage  intitulé  ,  Expériences  6"  Reflet 
xions  relatives  à  V Analyfe  du  Bled  &  des  Fa- 
rines ,  &:  les  avoir  trouvées  conformes  à  fes  ori- 
ginaux. Les  paOTages  vérifiés  fe  trouvent  pages 
8  ,  102  ,  105  ,  104,  1 10  j  III,  1 1  3  »  12.0,  122, 
123  ,  Iz5,  128,  izy  ,  130,  132  ,  137,  139, 
140,  147  ,  14S  &  145)  de  l'ouvrage  imprimé.  A 
Paris ,  le  20  Mars  1 77^?  •  Signé  Desmarest. 

Je  certifie  les  copies  des  Certificats  ci-delTiis 

conformes  à  leurs  originaux  ,  ^tant  aux  Regif- 

tresde  l'Académie.  A  Paris ,  le  20  Mars  1776, 

GRANDJEAN  DE  FOUCHY, 

Secrétaire  perp.  de  l'Ac.  Royale  des  Sciences. 
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M  E  M  O I  Px  E 

Sur  les  parties  conjl'uuantes  & 
les  combinaifons  particulières 
de  la  Farine, 

\j  N  Citoyen  refpe^lable  à  tons  égards  ," 
très-connu  par  fon  amour  extrême  pour 
l'utilité  publique  &  le  foulagement  général 
de  l'humanité  fouffrante  ,  m'apprit  il  y  a 
quelque  temps  que  d'habiles  arrifles  s'oc- 
cupoient  beaucoup  à  perfe£lionner  le  pain 
des  Hôpitaux  &  des  armées.  Il  finit  par 
m'exhorter  à  travailler  aufTi  de  mon  coté 
fur  un  fujet  auffi  louable  ;  c'a  donc  été 
pour  me  conformer  aux  delîrs  de  cet  hon- 
nête homme  ,  de  cet  homm.e  bienfaifant 
que  j'ai  entrepris  \qs  expériences  ,  «5c  que 
j'ai  fait  les  obfervations  fuivantes. 

Aij 


4  Mémoire 

'■■■'■■■■  ■  iK 

La  première  partie  de  ce  Mémoire  con- 
tient rexpofé  fimple  &  fidèle  des  expé- 
riences que  j'ai  faites  fans  prévention  pour 
aucun  fyftême ,  fans  rapport  à  aucun  objet 
déterminé  êc  dans  la  feule  vue  de  bien  con- 
noître  la  nature  des  Farines. 

La  féconde  partie  contient  tout  ce  que 
la  première  fait  defirer  ,  les  applications  , 
les  obfervations  ,  la  pratique  ,  les  réfle- 
xions 6c  les  raifonnemens. 
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PREMIERE  PARTIE 

JL«E  12  Mai  1775  ,  je  pris  quatre  livres 
de  quatre  fortes  de  Farine  de  froment. 
1°.  De  Farine  dite  de  Pâtiffier.  iP,  De 
Farine  dite  Blanc-Bourgeois.  3°.  De  Fa- 
rine de  pain  bis.  40.  De  Farine  de  Gruau. 

I.  J'entrepris  l'analyfe  de  ces  Farines  à 
froid.  Je  commençai  par  la  Farine  N**.  i. 
dite  de  PâtilTier.  J'en  formai  d'abord  une 
pâte  ferme  ,  &  en  verfant  à  différentes  fois 
une  petite  quantité  d'eau  fur  la  maife  ,  je 
parvins  à  en  féparer  toute  la  fubftance  ami- 
lacée.  De  manière  qu'il  ne  me  rcfta  entre 
les  mains  qu'une  fubftance  tenace  ,  élafti- 
que  ,  vifqueufe ,  &c.  que  je  reconnus  être 
la  fubftance  glutineufe  [a].  Elle  pefoit  16 
onces  moins  2  gros. 

2.  Je  traitai  de  la  même  manière  laFa- 


(a)  Nous  expliquerons  par  la  fuite  ce  que  c'eft  que 
cette  fubftance  glutineufe.  Pag.  37. 

A  iij 
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rine   N°.   2.    dite   Blanc-Bourgeois.    Elle 
fournit  1  6  onces  de  fubftance  glutineufe. 

3.  La  Farine  de  pain  bis  ,  N°.  3.  n'en 
fournit  que   5  onces. 

Enfin  la  Farine  de  Gruau  ,  N".  4.  en 
fournit  17  onces. 

4.  Ayant  verfé,  dans  des  vafes  convena- 
bles &  féparément  ,  l'eau  ami  lacée  de 
chaque  efpece  de  Farine  ,  on  lailTa  le  tout 
tranquille  jufqu'au  15. 

5.  Nota.  Le  jour  même  que  je  féparaî 
lafubflance  glutineufe  du  relie  de  la  mafîe, 
j'en  pris  environ  7  à  8  onces ,  que  je  laif- 
fai  à  l'air  jufqu'au  lendemain  13.  Je  trou- 
vai que  cette  fubflance  avoit  fubi  un  degré 
de  fermentation  très-fenfible.  Je  la  coupai 
par  tranches  alTez  minces.  Je  jettai  toutes 
ces  tranches  dans  de  l'eau  bouillante.  Après 
un  demi-quart  d'heure  de  forte  ébulition, 
îe  retirai  le  tout  du  feu,  Se  je  trouvai  que 
cette  fubflance  ainfî  cuite  relTembloir  beau- 
coup à  une  certaine  préparation  de  Farine 
dont  les  Allemands  font  un  grand  ufage  & 
qu  ils  nomment  kncdd.     J'aflailbnnai  ma 
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E. 


fubilance  glutineufe  ainfi  cuite  avec  un  peu 
de  fel  &  de  beure  ,  &  je  ne  mangeai  que 
cela  dans  la  journée.  Je  crus  m'apperce- 
voir  que  cette  fubflance  m'avoit  tout  audl 
bien  nourri  que  fi  j'euffe  mangé  la  même 
quantité  de  knedds  faits  avec  de  la  farine, 
comme  on  les  fait  ordinairement. 

6.  Le  I  5  ,  je  décantai  l'eau  furabondante 
de  chaque  vafe  où  j'avois  mis  les  divers 
dépots  de  fubilance  amilacée  ,  &  je  verfai 
fur  un  tamis  pofé  fur  une  grande  terrine  le 
fédiment  de  chaque  efpece  de  Farine  ;  c'eft- 
à-dire  que  l'Amidon  de  chaque  Farine  étoit 
réfervé  féparément  dans  une  terrine  parti- 
culière. 

7.  En  général  l'eau  décantée  étoit  fort 
favonneufe  ;  auffi-tôt  qu'on  la  remuoit  un 
peu ,  elle  produiibit  une  très-grande  quantité 
de  mucilage  ;  elle  étoit  ondueufe  ,  douce 
au  toucher  ainfi  qu'au  goût. 

8.  Le  16  ,  je  pris  deux  livres  de  Farine 
de  feigle  remplie  de  beaucoup  de  fon  ;  j'en 
formai  une  pâte  ferme  avec  un  peu  d'eau 
d'abord  ;  j'y  en  ajoutai  par  degrés  un  peu 

A  iv 
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plus  ,  &;  à  chaque  fois  je  verfai  l'eau  ,  de- 
venue blanche  comme  du  lait  ,  fur  un  ra- 
mis  de  crin  pofé  fur  un  tonneau  ;  dès  le 
fécond  lavage  ,  la  pâte  devint  extrêmement 
douce  &  ondueufe ,  &  l'eau  fut  prefqu'cn- 
îierement  réduite  en  moufie. 

9.  A  mefure  que  la  pâte  fe  diffolvoit  , 
«lie  devenoit  plus  tenace,  &:  prcnoit  l'ap- 
parence de  la  fubllance  glurineufe  :  elle 
iïloit  même  ;  mais  les  filets  n'ctoient  pas 
d'une  longueur  fort  confidérable. 

10.  Vers  la  fin  de  l'opération  ,  l'eau  de- 
vînt d'une  confiilance  fi  mueilagineufe  qu'on 
l'auroit  prife  pour  du  blanc  d'oeuf;  elle 
étoit  épaifle  comme  cette  fubilance  ani- 
male ,  filoit  de  même  &  moufibit  confidé- 
xablement  lorfqu'on  la  battoit',  mes  mains, 
que  j'avois  très-rudes  &  noires  ,  devinrent 
douces  &:  blanches  ;  aucune  pâte  de  parfu- 
meur n'eût  produit  un  effet  pareil  en  auflî 
peu  de  temps. 

11.  Je  réfervai  ôc  je  mis  à  parc  cette 
dernière  eau  ,  ainfi  que  la  petite  portion  de 
pâte  qui  me  reftoit  ;   elle  étoit  divilee  en 
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molécules  de  la  grolTeur  d'une  petite  noi- 
fette  ,  elle  fe  dilToIvoit  aflez  difficilement 
dans  l'eau  :  avec  un  peu  de  patience ,  j'au- 
rois  pu  la  diffoudre  entièrement  ;  mais 
pour  l'inflant  je  ne  le  jugeai  pas  à  pro- 
pos. 

11.  Je  pris  de  cette  eau  vifqueufe  & 
femblable  au  blanc  d'œuf  dont  je  viens  de 
parler  ,  je  la  mis  fur  le  feu  dans  une  ter- 
rine de  fayance ,  il  fe  forma  plufieurs  gru- 
meaux ;  je  paiTai  le  tout  par  un  tamis  de 
foie  ,  &  je  remis  la  partie  la  plus  claire 
fur  le  feu  jufqu'à  ce  t]u'elle  eût  atteint  la 
confiflance  de  bouillie  épaiffe.  Ce  n'en  étoic 
pas  cependant  ;  cette  fubflance  approchoit 
plutôt  de  la  nature  d'un  fyrop  fort  épais  ; 
au  tad  elle  paroiffoit  auffi  douce  que  le 
plus  fin  favon  ;  après  avoir  été  maniée  pen- 
dant quelque  temps  entre  le  doigt  index 
&  le  pouce  ,  elle  devenoit  alfez  femblable 
à  la  fubflance  glutineufe  ;  &  pour  lors ,  en 
féparant  le  doigt  du  pouce  ,  il  paroiiToic 
çle  longs  filamens. 

13.  Le  20  ;  je  décantai  pour  la  féconde 


jo  Mémoire 

• 

fois  l'eau  de  toutes  mes  terrines.  Le  N''.  i. 
où  étoit  le  dépôt  de  la  Farine  dite  de 
Pâtiiïier  ,  n  ctoit  pas  auiïi  confidérable  que 
je  m'y  attendois.  Le  N°.  2.  où  étoit  le 
dépôt  de  la  Farine  dite  de  Blanc-bour- 
geois en  avoit  davantage.  Le  N°.  3.  où 
^toit  le  dépôt  de  la  Farine  de  Pain -bis 
n'en  avoit  prefque  point.  Le  N".  4.  où 
étoit  le  dépôt  de  la  Farine  de  Gruau  en 
avoit  confidérablement, 

14.  L'eau  furabondante  de  chaque  ter- 
rine étant  décantée  ,  je  trouvai  dans  toutes 
beaucoup  de  fubllance  fyrupeufe  fort  fem- 
blable  à  du  blanc  d'œuf ,  qui  recouvroit  la 
partie  amilacée  précipitée  par-tout  au  fond 
des  terrines.  Je  réfervai  dans  un  vafe  par- 
ticulier toute  la  fubflance  fyrupeufe  que  je 
trouvois  à  chaque  fois  que  je  renouvellois 
l'eau. 

15.  Enfin  le  28  je  décantai  pour  la  der- 
nière fois  l'eau  de  toutes  mes  terrines,  & 
je  recueillis  l'amidon  de  chaque  efpece  de 
Farine  que  je  fis  lécher. 

16.  J'ai  oublié  de  dire  que  j'avois  tra- 
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vaille  la  Farine  de  feigle  comme  les  pré- 
cédentes ,  &  qu'elle  m'avoit  fourni  de  l'a- 
midon de  la  plus  grande  blancheur  ,  mais 
fort  gras  &  en  petite  quantité. 

Médiocrement  farisfait   des   expériences 
dont  on  vient  de  voir  les  détails  ,    j'entre- 

a      pris  de  les  répéter ,    mais  d'une  autre  ma^ 

P     nierc. 

17.  Le   lô  de  Juin,  je  pris  une  livre  de 
Farine  de  gruau  ,    j'en   formai    une    pâte 

K  comme  11  j'avois  deiïein  d'en  féparer  les 
parties  fyrupeufes  ,  giutineufes  ,  amilacées. 
Mais  pour  connoître  fi  par  un  procédé 
particulier  je  \\e  pourrois  pas  parvenir  à 
entraîner ,  conjointement  avec  les  deux  au- 
tres fubilances ,  une  bonne  partie  de  la 
glutineufe  ,  je  verfai  fur  la  fin  du  lavage 
beaucoup  plus  d'eau  que  dans  le  commence- 
ment. J'entraînai  effedivement  par  cemoyen 
beaucoup  de  fubflance  glutineufe  avec  les 
deux  autres  ;  j'en  trouvai  une  partie  fur  le 
filtre  du  tamis  ,  &  l'autre  dans  la  terrine, 
confondue  avec  les  deux  autres  fubflances 
la  fyrupeufe  Si  l'ainilacée  ;  je  les  y  lajlTai 
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pour  voir  ce  que  ce  mélange  deviendroic 
par  la  fuite  :  la  petite  maflTe  de  fubftance 
glutineufe  qui  me  relia  entre  les  mains  ne 
pefoit  que  deux  onces  &  demie. 

18.  Le  même  jour  je  pris  une  livre  de 
Farine  dite  Blanc-bourgeois  ,  j'en  fis  une 
pâte  ferme  que  je  lavai  légèrement  6c  avec 
la  plus  grande  attention,  pour  en  extraire 
exadement  toute  la  fubllance  glutineufe  ; 
j'en  obtins  cinq  onces. 

19.  Le  même  jour  je  pris  une  livre  de 
Farine  de  feigle  fort  remplie  de  fon  ;  j'en 
formai  une  pâte  ferme  ,  je  la  lavai  à  plu- 
lîeurs  reprifes ,  &  avec  très-peu  d'eau  à  cha- 
que fois  ,  dans  l'efpérance  d'obtenir  au 
moins  une  petite  portion  de  fubUance  glu- 
tineufe. Peine  perdue  ,  je  n'en  obtins  pas 
un  atome.  Je  remarquai  feulement  ,  & 
d'une  manière  bien  fenfible  ,  les  mêmes 
particularités  que  j'avois  obfervées  la  pre- 
mière fois  que  je  fis  des  expériences  fur 
cette  efpece  de  Farine  (  a). 


(a)  Voyez  les  Numéros  8  ,  p  ,  10. 
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2.0.  Le  12  ,  je  décantai  l'eau  de  toutes 
mes  terrines  ,  &z  j'en  verfai  de  nouvelle  fur 
chacune  ;  j'apperçus  beaucoup  de  fubftance 
glutineufe  mêlée  avec  la  fyrupeufe  dans  la 
terrine  oh  étoit  le  réfultar  de  la  pâte  de  la 
Farine  de  gruau. 

2.1.  Ayant  verfé  de  nouvelle  eau  fur  'ce 
fédiment  de  Farine  de  gruau  ,  je  remuai 
bien  le  tout ,  le  mélange  me  paroilfant  bien 
blanc ,  bien  laiteux  ,  j'en  remplis  un  vafe 
cylindrique  de  verre,  d'un  pied  de  longueur 
fur  deux  pouces  de  diamètre. 

2.2.  Quatre  jours  après  ,  je  vis  différen- 
tes fubftances  exadement  féparées  les  unes 
des  autres  ,  relativement  à  leur  pefanteur 
fpécifique  :  la  partie  amilacée ,  comme  la 
plus  pefante  ,  occupoit  le  fond  du  vafe; 
elle  étoit  d'une  blancheur  extrême.  Paroif- 
foit  enfuite  une  couche  d'une  fubflance 
roufle  ;  elle  étoit  fuivie  d'une  fubftance  gri- 
fâtre  ;  celle-ci  étoit  recouverte  d'une  fubf- 
tance  épaifle  &  vifqueufe  ,  furmontée  par 
une  autre  fubftance  liquide  ,  mais  plus  tranf* 
parente  quoiqu'également  vifqueufe  ;  venoic 
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enfuite  l'eau  commune  ,  claire  comme 
de  l'eau  de  roche  ;  elle  ctoit  recouver- 
te par  une  efpece  de  pellicule  de  deux 
lignes  d'épaiiTeur  au  moins  ,  que  je  pris 
d'abord  pour  de  l'huile  ;  je  l'enlevai  avec 
une  plume ,  je  la  mis  dans  le  creux  de  ma 
main.  J'en  féparai  toute  l'eau  au  moyen  du 
doigt  recouvert  d'un  linge.  Je  vis  alors  , 
non  fans  furprife  ,  que  ce  que  j'avois  pris 
pour  de  l'huile  étoit  de  la  véritable  fubf- 
tance  glutineufe.  Son  volume  égaloit  celui 
d'un  gros  pois, 

2.^.  On  doit  fe  relTouvenir  que  le  mé- 
lange que  j'avois  mis  dans  le  vafe  cylin- 
drique avoit  déjà  fubi  un  lavage  confidé- 
rable  :  pour  voir  fï  je  n'obtiendrois  pas 
une  plus  grande  quantité  de  fubftance  glu- 
tineufe par  une  fimple  infufion  de  Farine 
dans  de  l'eau  ,  je  mis  dans  le  vafe  cylindri- 
que deux  cuillerées  de  Farine  de  froment 
appellée  Blanc -Bourgeois  ;  je  verfai  par- 
deiTus  &  à  plufieurs  reprifes  de  l'eau  en  une 
quantité  fulTifante  pour  bien  délayer  la  Fa- 
rine ;  j'en  remplis  entièrement  le  vafe,  que 
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je  laiflai  tranquillement  dans  un  lieu  tem- 
péré. 

54.  Trois  jours  après  j'examinai  le  vafe,' 
j'y  vis  un  fédiment  confidérable  d'un  blanc 
de   lait    mêlé    de    ïlries    rouges,    jaunes, 
grifes ,  &:c.   L'eau  étoit  devenue  d'une  cou- 
leur ambrée  ,  louche  ,  vifqueufe  ;  elle  ex- 
haloit   une    forte   odeur    d'acide    nitreux  , 
quoiqu'elle   n'annonçât    rien  de    pareil   au 
goût.  Je  n'apperçus  pas   la  moindre  trace 
de  fubllance  glutineufe.  Après  avoir   bien 
remué  le  tout ,   pour   former  un  mélange 
parfait ,  je  laiflai  le  vafe  en  repos  pendant 
quatre  jours  ,  après   lefqueîs  je  l'examinai 
de  nouveau  ;  je  n'y  remarquai  rien  de  par- 
ticulier.   Je   remuai    encore    le  mélange, 
puis  je  le  laiflai  repofer  ;  deux  jours  après 
je  l'examinai  ;  l'eau  exhaloit  une  odeur  de 
petit-lait  un   peu   aigri.    Je  décantai  cette 
eau  dans  un  vafe  particulier,  &  je  verfai  de 
l'eau  de  rivière  fur  le  fédiment  ;  je  remuai 
bien  le  tout,  &  je  le  laiflai  repofer. 

Nota.  Que  je  n'eus  pas  plutôt  rem.ué  le 
mélange  avec  la  nouvelle  eau ,  que  je  kn^. 
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tis  une  forte  odeur  d'acide  nitreux  comme 
auparavant, 

z^.  Le  12  Juin  je  pris  une  livre  de  Fa* 
ïine  de  bled  farazin  ,  j'en  formai  une  pâte 
que  je  lavai  avec  un  peu  d'eau  d'abord  ; 
dès  le  premier  inftant  l'eau  fila  ,  elle  ctoic 
Tifqueufe  ,  gluante  ;  je  réitérai  les  lava- 
ges ,  la  mafle  de  pâte  s'efl  dilToute  en  en- 
tier, fans  former  vers  la  fin  des  grumeaux 
un  peu  tenaces ,  comme  avoit  fait  le  fei- 
gle  (  j);  &  je  n'apperçus  pas  le  moindre 
indice  de  fubflance  glutineufe. 

2.J  Le  même  jour  encore  12  Juin,  je 
décantai  l'eau  qui  couvroit  \qs  fédimens  de 
toutes  nos  Farines  du  12  Mai  (  5  )  ,  &  que 
j'avois  verfée  pêle-mêle  dans  un  même  vafe. 
Il  faut  bien  faire  attention  que  les  fédimens 
dont  je  parle  ici  n'étoient  pas  de  l'amidon 
pur  ,  mais  une  fubflance  fyrupeufe  qui  la 
couvroit  immédiatement  &  qui  elle-même 
en  contenoit  fenfiblement. 


(fl)  Voyez  le  nume'ro  12. 

(  i  )  Voyez  les  numéros  1,2,  3,4,  &c. 
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Je  trouvai  que  ces  fédimens  rellembloienc 
à  une  véritable  pâte  telle  qu'on  l'obtien- 
droit  en  pétrifiant  de  la  Farine  ;  elle  avoit 
une  odeur  très-fuave  ,  quoiqu'un  peu  acide  ^ 
ce  qui  me  fit  conjedurer  qu'elle  avoit  iubi 
un  léger  degré  de  fermentation. 

27.  Je  formai  des  boulettes  avec  cette 
efpece  de  pâte  ,  comme  j'ai  dit  que  l'oa 
faifoit  en  Allemagne  pour  la  préparation 
des  knedels  [a]  ,  je  les  fis  cuire  dans  l'eau 
bouillante  ,  je  les  afiaifonnai  avec  un  peu 
de  fei  &  de  beure  ,  &  je  reconnus  les  vé- 
ritables knedels  fans  aucune  différence  fen-^ 
fible.  Il  y  avoit  cependant  près  d'un  mois 
que  cette  mafie  de  pâte  avoit  été  précipitée 
au  fond  de  l'eau  expofée  à  toute  l'ardeur  du 
foîeil. 

2.2.  Le  même  jour  12  Juin  ,  je  préparai, 
la  Farine  de  maïs  ou  bled  de  Turquie  , 
comme  j'avois  préparé  les  autres  Farines , 
pour  voir  fi  j'y  découvrirois  la  fubUance 
glutineufe.    Voici  ce  que  j'obfervai  ; 

■■I  II  — — cp^— 1«»— »— —^ 

(a)  Voyez  le  numéro  J, 

Première  Partie.  B 
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1°.  En  pétrilTanc  cette  pâte ,  elle  me  parut 
au  toucher  aufTi  rude  que  du  fable. 

I  P.  La  pâte  que  j'en  formai  n'avoit  pas 
la  moindre  ténacité  ;  je  n'y  remarquai  ni 
vifcofîté  ,  ni  mucofité ,  ni  claflicité  ,  rien 
en  un  mot  qui  annonçât  une  fubflance  mu- 
<jueufe ,  à  l'exception  cependant  de  l'ami- 
don que  j'y  vis  confondu  dans  un  mélange 
que  je  ne  faurois  défigner  par  aucune  pro- 
priété particulière. 

1 1 1°.  La  m.afle  de  pâte  fut  délayée  fur 
le  champ  ôc  au  moyen  d'une  très- petite 
quantité  d'eau  ,  la  difl'olution  pafla  avec  la 
plus  grar:de  facilité  au  travers  du  tamis  , 
ainfi  que  l'écorce  ou  fon  dont  elle  étoit  fort 
jemplie. 

2<),  Le  14  Juin  ,  je  pris  gros  comme  le 
pouce  de  fubftance  glutineufe  ,  fraîche  ,  je 
la  mis  en  infufion  dans  de  refprit-de-viti 
très-redifié.  En  fix  iTiinutes  elle  fut  dif- 
foute  ,  mais  avec  un  fédiment  confidé- 
rable.  Je  verfai  de  l'eau  fur  ce  fédiment , 
l'eau  devint  femblable  à  du  lait  à  tous  égards, 
Se  }ç  fédiment  dimiima    confidérablemenr 
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de  volume  ;   il  me  parut  être  de  l'amido-i 
pur, 

30.  Lç  même  jour  je  mis  en  infufion  ^ 
dans  de  refprit-de-vin  très-redlifié ,  gro> 
comme  le  pouce  de  fubftance  glutineufe 
féchée  au  four.  L'efprit-de-vin  agit  d'abon,! 
avec  lenteur  ;  mais  fix  heures  après ,  le  mor- 
ceau de  fubftance  glutineufe  feche  ,  dure  , 
caflante  comme  du  verre  ,  s'étoit  amollie  & 
rendue  maniable  comme  de  la  cire  ;  l'efprit- 
de-vin  étoit  devenu  laiteuîf  j,  vifqueux  c; 
femblable  à-peu-près  à  du  vernis. 

31.  Douze  heures  après  ,  le  morceau  dç 
fubflance  glutineufe  dont  je  viens  de  par- 
ler ,  &  que  j'avois  laiifé  en  infufion  pen- 
dant tout  ce  temps-là  ,  n'étoir  plus  ma- 
niable comme  auparavant  ;  dès  qu'on  h 
touchoit ,  il  fe  divifoit  ;  6ç  les  doigts  qui 
l'avoient  touché  reftoient  gluans.  La  liqueur 
étoit  devenue  fort  blanche  &  de  cpuleur  dç 
lair. 

52.  Le  même  jour  ,  14  Juin,  je  mi§  en 
infufion  dans  de  l'efprit-de-vin  redifié  , 
de  l'amidon  en   poudre  ;     il   fe   précipita 
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prefqu'en  entier  fans  dilToIution  fenfible  eu 
égard  à  fon  volume  ;  refpric-de-vin  cepen- 
dant contraria  une  couleur  légèrement 
blanchâtre ,  preuve  qu'il  avoit  attaqué  l'a- 
midon dans  quelqu'une  de  fes  parties  conl^ 
tituantes. 

33.  Le  même  jour  je  mis  en  infufion 
dans  un  verre  d'eau  de  rivicre  ,  gros  com- 
me une  aveline  de  fubflance  glutineufe 
fraîche.  Douze  heures  après  ,  elle  me  pa- 
rut diiïbute  en  grande  partie  avec  un  fé- 
diment  confidérable  ,  infoluble  dans  l'eau 
Sz  fort  femblable  aux  dernières  portions 
d'une  pâte  de  fcigle  dont  on  aurcit  eflayé 
d'extraire  la  fubftance  glutineufe  (a). 

34.  Je  mis  ce  fédiment  dans  un  vafe  à 
part ,  je  verfai  de  refnrir-de-vin  pardeffus  ; 
cet  efnrit-de-vin  contnida  aufTi-tôt  une 
couleur  blanche ,  Se  le  fédiment  parut  di- 
minuer un  peu  de  volume  ;  ce  qui  reftoit 
me  parut  être  de  l'amidon. 

35.  Je  mis  enfuite  en  infufion    dans  un 

(a)  Voyez  le  numéro  p. 
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demi-verre  d'eau  de  rivière ,  gros  comme 
une  aveline  de  fiibflance  glutineufe  léchée 
au  four  ;  elle  redevint  touc-à-faic  femblable 
à  ce  qu'elle  avoic  été  avant  le  defTéche- 
ment  ;  douze  heures  après  ,  elle  n'avoic 
fubi  aucun  changement  ;  alors  je  la  retirai 
de  l'eau  &  je  la  mis  en  infufion  dans  de 
l'efp rit-de-vin  ;  elle  parut  fe  dilfoudre  en 
partie.  Je  remis  le  relie  en  infunon  dans 
de  l'eau  pure ,  qui  en  lit  diffoudre  une  plus 
grande  partie  encore. 

36.  Je  pris  la  partie  non  diiïbute  ,  je  la 
mis  dans  un  vafe  à  part  ,  je  verfai  par- 
deflus  de  l'éther  vitriolique  ;  cet  éther  at- 
taqua l'huile  végétale  &  parut  s'en  charger 
fous  une  forme  laiteufe.  Il  reila  encore  un 
fédiment  qui  m'a  paru  abrolument  infolu- 
bJe  par  aucun  intermède. 

Ohfervations  au  mlcroJcGve. 

37.  Je  mis  au  microfcope  fimpîe  ,  dont 
la  lentille   ne  portoit  que  cinq  points   de 
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Foyer  ,  de  l'amidon  ;  j'apperçus  une  malTe 
rpongieure(^)  ;  brillante  comme  du  cryilal, 
une  inEnité  de  globules  d'une  péllucidité 
parfaite  paroiiïbient  en   remplir  les  porcs. 

38.  Je  mis  au  foyer  du  même  microf- 
fcope  url  fragmeiit  de  fubfiance  glutineufe , 
féchée  au  four  ;  j'apperçus  une  furface  liiïe 
iilTez:  fcmblablc  à  du  parchemin  ,  mais  fans 
aucun  globule  brillant. 

J9.  Je  mis  au  foyer  du  même  microf- 
cope  de  la  mie  de  pain  raffis  ,  j'apperçus 
une  infinité  de  globules  brillans  ,  fembla- 
blc^  à  ceux  que  j'avois  appcrçus  dans  l'a- 
midon ,  avec  cette  différence  néanmoins 
que  ceux  du  pain  paroiiToient  comme  di- 
viles  ou  du  moins  féparés  les  uns  des  au- 
tres par  l'inrerpofition  d'une  fubrtance  lilfe 
qui  m'a  paru  être  la  fubfiance  glutincufe. 

40.  J'enlevai  une  tranche  de  grain  de 
froment  par  une  coupe  tranfverfale  ,  je  la 
plaçai  au  foyer  du  microfcope ,  j'apperçus 

(a)  Voyez  la  planche ,  figure  7» 
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à-peu-près  les  mêmes  apparerxes  q.ite  m'a- 
voit  préfenté  l'amidon.  Seulement  il  m'a 
paru  que  \qs  globules  n'étoient  ni  aulîî 
nombreux ,  ni  auflî  brillans  ,  ni  auflt  dif- 
tinds. 

4T.  Je  plaçai  au  microfcope:  une  tranche 
de  grain  de  feigle  ,  j'apperçus  à  la  vérité 
beaucoup  de  globules  brillans  ,  mais  ils 
étoient  comme  enfoncés  dans  une  matière 
fale  &  grifâtre.  D'ailleurs  ces  globules  n'é- 
toient ni  fi  gros  ,  ni  (i  brillans  que  ceux 
du  froment. 

42.  Dans  le  cours  de  ces  obfervations," 
je  remarquai  que  l'écorce  extérieure  du 
grain  refiembloit  à  un  tilTu  vafculaire  très- 
diftinél  de  la  Farine  ;  j'apperçus  auffi  fous 
cette  enveloppe  une  ligne  circulaire  d'un 
rouge  foncé. 

Je  reviendrai  probablement  fur  ces  der- 
nières obfervations ,  que  je  n'ai  pas  porté 
auffi  loin  qu'elles  méritent  de  l'être.  Re- 
tournons à  l'examen  de  nos  Farines. 

43.  Le  15  Juin,  je  décantai  l'eau  de 
toutes   mes    terrines.    L'amidon    précipité 
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au  fond  de  la  terrine  de  gruau  ,  éroif  re- 
couvert d'une  matière  vifqueufe  ou  fyru- 
peufe  ,  mais  en  petite  quantité. 

44.  L'amidon  précipité  au  fond  de  la 
terrine  du  Elanc-bourgeois  étoit  pareille- 
ment recouvert  d'une  matière  fyrupeufe, 
mais  en  bien  plus  grande  quantité  que 
dans  la  terrine  précédente. 

45.  L'amidon  précipité  dans  la  terrine 
de  feigle  ,  comme  dans  celles  dont  nous 
venons  de  parler  ,  étoit  recouvert  de  la 
même  matière  fyrupeufe  ,  6:  en  outre  de 
beaucoup  de  fon. 

:-  46.  De  ces  trois  efpeces  d'amidon  ,  celle 
tie  feigle  m'a  paru  &  la  plus  ferme  Se  la 
plus  blanche. 

j^j,  Je  ne  trouvai  pas  d'amidon  diftinc- 
tement  féparé  dans  la  terrine  du  bled  far- 
razin  :  il  y  en  avoit  cependant  ;  mais  il 
çtoit  confondu  parmi  un  fédiment  de  cou- 
leur bleuâtre  &:  fale  ;  ce  fédiment  paroif 
foit  être  en  fermentation  ,  il  étoit  gonflé 
ôc  remarquable  par  un  degré  de  chaleur 
très-fenfible. 
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48.  Le  bled  de  Turquie  ,  ou  maïs  ,  m'of- 
frit à-peu-près  les  mêmes  particularités , 
avec  cette  difi'érence  néanmoins  que  la  fer- 
mentation étoit  plus  vive  &  plus  avancée , 
au  point  même  que  qtielque  jours  après , 
le  fédiment  avoit  pafTé  à  la  putréfadion  ; 
il   exhaloit  iine   odeur  déteflable. 

49.  Le  7  Juillet  ,  je  décantai  encore 
l'eau  de  mon  vafe  cylindrique  (  ^2)  ,  elle 
fentoit  le  petit- lait  plus  qu'auparavant  , 
elle  me  parut  auffi  un  peu  plus  acide  ;  je 
verfai  fur  le  fédiment  de  nouvelle  eau  de 
rivière. 

50.  Le  même  jour  j'examinai  du  très-beau 
froment  ,  du  froment  de  la  première  tête , 
que  j'avois  mis  infufer  fix  jours  auparavant 
dans  de  l'eau  de  rivière  ;  je  remarquai  une 
pellicule  épaifle  qui  couvroit  la  furface  de 
l'eau  ;  le  bled  étoit  extrêmement  gonflé , 
il  commençoit  à  germer  ,  Se  exhaloit  une 
odeur  forte  &  même  aflez  défagréable. 
J'ouvris  un  des  grains  ,   l'intérieur  m'en  pa- 
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(a)  Voyez  le  numéro  24, 
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rue  femblable  à  de  la  crème  ;  c'étoit  non  • 
feulement  la  même  couleur  ,  la  même 
edcur  ,   mais  encore  la  même  faveur. 

51.  J'enlevai  toure  la  fubilance  blanche 
adhérente  à  l'écorce  ,  ou  fon  ,  pour  n'avoir 
exaâiement  que  la  partie  corticale  ;  je  lavai 
bien  une  particule  de  cette  partfe  corticale 
ou  fon  ,  je  l'elïïiyai  enfuite  avec  beaucoup 
de  foin  pour  n'y  laiiïer  rien  d'étranger,  5c 
je  la  plaçai  au  microfcope.  Cette  écorce 
ftie  parut  comme  cannelée  en  dehors  & 
en  dedans  ;  elle  paroflToit  entièrement  com- 
pofée  d'une  multitude  innombrable  de  pe- 
tits tuyaux  appliqués  verticalement  les  uns 
au  long  des  autres  (cr)  ,  &  communiquant 
enfemble  par  plufieurs  autres  tuyaux  pofés 
les  uns  obliquement  ,  les  autres  horizon- 
talement. J'obfervai  la  même  organifation 
dans  la  partie  corticale  du  feigle. 

52.  Je  triturai  dans  un  mortier  de  mar- 
bre ,  fans  aucune  addition  d'eau ,  ce  même 
froment  humide  ôc  gonflé  dont  je  viens  de 

(  <i  )  Voyez  ia  planche  ,  figure  4. 
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parler  (numéro  50).  L'odeur  déiagréable 
dilparut  fur  le  champ  <5c  fut  remplacée  par 
une  odeur  trés-fuave  de  crème  douce.  A 
mefure  que  la  trituration  avançoit  ,  la 
rûafle  prenoit  une  confiflance  plus  folide  ; 
elle  filoit  &  étoit  devenue  fort  vifqueufe. 
J'y  verfai  de  l'eau  pour  féparer  la  partie 
farineufe  de  la  partie  corticale  ;  je  remar- 
quai alors  ciue  cette  dernière  étoit  entiè- 
rement remplie  de  fubllance  glutineufe  ; 
il  y  en  avoit  pour  le  moins  autant  que  dé 
fon.  Je  réfervai  celui-ci  à  part  &  je  mis 
toute  la  partie  farineufe  dans  un  vafe  cy- 
liîidrique  que  je  remplis  d'eau. 

53.  Je  pofai  la  partie  corticale  dont  je 
viens  de  parler  ,  remplie  de  fubftance  glu- 
tineufe ,  fur  l'appui  extériem*  d'une  fenê'- 
tre  ,  6c  en  plein  air.  Je  trouvai  le  lende- 
main que  cette  maife  avoit  beaucoup  aug- 
menté de  volume  ;  elle  étoit  gonflée  & 
dans  un  degré  de  fermentation  confidé- 
rable. 

54.  Le  lendemain  8  Juillet,  j'examinai 
mon  infufion  de  la  veille  dans  le  vafe  cy- 
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lindrique  ;  l'eau  fentoic  fort  le  petit -lait  , 
elle  en  avoit  la  couleur  ,  l'odeur  ,  la  fa- 
veur, fans  qu'il  fût  polfible  de  s'y  mépren- 
dre. Je  n'apperçus  aucun  indice  de  fubflance 
glutineufe. 

55.  Le  même  jour  ,  je  triturai  ,  dans  un 
mortier  de  marbre  ,  du  feigle  que  j'avois 
fait  infufer  la  veille  dans  de  l'eau  de  rivière" 
Après  la  trituration  ,  je  verfai  fur  la  maiïe 
beaucoup  d'eau  ;  elle  produifit  fur  le  champ 
beaucoup  de  mucilages ,  &  exhaloit  une 
odeur  affez  agréable  ;  elle  reflfembloit  beau- 
coup à  celle  d'un  bled  en  herbe  que  l'on 
auroit  froifle  entre  les  doigts.  Comme  le 
mclancre  étoit  remrli  de  matières  extradi- 
Ves ,  il  demeura  conftamment  louche  6c  de 
couleur  ambrée. 

56.  Je  lavai  la  partie  corticale  ,  ou  ion  , 
à  plufieurs  reprifes  ,  Bu  avec  de  la  nouvelle 
eau  à  chaque  fois  ,  dans  l'cfpérance  d'y 
trouver  quelques  veftigcs  de  lubftance  glu- 
tineufe. Je  n'en  trouvai  point.  Je  le  pofai 
en  plein  air  à  coté  du  fon  de  froment  donc 
je  viens  de  parler  (numéro  53  ].  Deux  jours 
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après  ,  je  remarquai  bien  ,  par  une  odeur 
.très-acide  ,  que  le  fon  avoir  fubi  un  degré 
de  fermentation  fenfible  ;  mais  la  mafle  en- 
tière n'étoit  pas  à  beaucoup  près  aulH  gon- 
flée que  celle  de  froment* 

57.  Je  laiflai  mes  deux  infufions  de  fel- 
gle  &  de  froment  fans  y  toucher ,  jufqu'au 
iz',  je  remarquai  à  la  furface  de  l'eau  ,  qui 
fentoit  fort  le  pecit-lait  aigri ,  une  pelli- 
cule très-blanche  ,  qui  me  parut  être  un 
commencement  de  cryftaliration.  Je  décan- 
tai l'eau  ,  &;  je  trouvai  au  fond  beaucoup 
de  matière  fyrupeufe.  Cette  mxatîere  re- 
couvroit  une  autre  fubflance  très-blanche, 
-très-compaéle  ,  très-ad-hérente  au  vafe , 
infoluble  dans  Tcau  ,  que  je  reconnus 
/ans  peine  pour  être  de  l'amidon. 

M.  M^cquer  m'ayant  fait  obferver  que 
jce  que  j'avançois  au  fujet  de  la  fubflance 
giutineufe  ,  envifagée  comme  gomme- 
réfine  ,  n'étoit  qu'une  fimple  indication  , 
&  qu'il  feroit  important  de  porter  cette 
conjefture  jufqu'à  la  certitude  ,  je  lis  les 
C-xpérienccs  fuivanrcs. 
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Nouvelles  recherches  pour  découvrir  la  nature 
de  la  fuhjiance  glutineuje. 

58.  Le  8  Septembre  ,  je  pris  trois  li- 
vres &  demie  de  Farine  dite  Blanc-bour- 
geois ,  je  la  mis  dans  une  grande  terrine  , 
&  j'en  formai  une  pâte  ferme  ,  dans  le 
delTein  d'en  extraire  la  fub/lance  glutineufe. 
Pour  cet  effet ,  je  commençai  par  verfer 
fur  la  maffe  une  chopine  d'eau  ;  &  au  lieu 
de  pafler  &  de  repafîer  la  main  fur  cette 
mafTe  ,  comme  j'avois  coutume  de  faire  , 
je  preffai  au  contraire  la  mafle  en  appli- 
quant àes  deux  côtés  l'une  &  l'autre  de 
mes  mains  ,  puis  je  lâchois  prife  ,  enli;ite 
je  recommençois  laprplTion  ,  &:  toujours  de 
même ,  alternativement  fans  difcontinucr. 
Au  moyen  de  cette  m.anipulation  ,  il  me 
fembloit  que  je  f^iifois  plus  aifément  fortir 
toute  la  fubilance  fyrupeufe  &  amila.cce  , 
&  qu'en  même  temps  je  tenois  plu?  réu- 
nie toute  la  malTe  de  la  fubUance  gluri- 
peufe  :  auffi  en  obtins-je  confidcrablement. 
Mes  trois   livres  (Se   demie  de  Farinç  me 
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produifirent  treize  onces  quatre  gros  de 
fubllance  glutineufe  ,  d'une  qualité  parfaite 
&  fur-tout, très-élaftique. 

59.  Ayant  fuccefiîvement  4avé  la  fubf- 
tance  glutineufe  dans  plufieurs  eaux ,  & 
jufqu'à  .ce  qu'elle  ne  communiquât  plus  la 
moindre  teinture  blanche  ,  j'en  pris  une 
once  que  je  mis  en  infufîon.  .dans  un.de.niir 
feptier  d'eau  de  rivière. 

Le  lendemain  9  ,  j'examinai  cette  por- 
tion de  fubRance  glutineufe  ,  elle  me  pa,rut 
moins  élaftique  ;  l'eau  s'étoit  vifibîement 
chargée  d'une  portion  de  fubilance  glutir 
neufe  difloute. 

60.  Le  10  ,  j'examinai  de  nouveau  U 
fubftance  glutineufe  ,  en  infufion  dans  l'eau 
de  rivière.  Elle  s'étoit  d'abord  précipiiée 
au  fond  du  vafe  ;  elle  y  ^toit  demeurée 
jufqu'alors.  Je  fus  fort  furprjs  .djns  .cet 
înflant  de  la  trouv-er  nageant  à  ia  furface 
de  l'eau.  Elle  ^voit  tout-à-fait  perdu  fou 
^lafticité  ;  mais  en  récomp-enfe  fi  vifcofitv' 
paroilToit  confidérablement^ugmentée.  J'atr 
tribuai  ce  phénomène  à  4a  fermeiîtation,;, 
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la  llibftance  glutineufe  en  avoir  fubi  une 
trcs-fenfible  ;  elle  ccoic  toute  parfemée 
ii'yeux  qui  défignoient  autant  de  capfules 
ou  cellules  remplies  d'air  ;  &  c'eil  la  quan- 
tité de  cet  air  ,  ou  nouvellement  produit , 
ou  (Implement  développé,  que  je  regarde 
comme  caufe  de  ce  que  la  fubUance  glu- 
tineufe nageoit  à  la  furface  de  l'eau.  Cette 
eau  avoit  contrarié  une  odeur  forte  ,  mais 
jdéfagréable. 

6i.  Je  décantai  cette  eau,  6c  j'en  verfaî 
de  nouvelle  fur  la  fubUance  glutineufe  ; 
line  demi-heure  après,  elle  fe  précipita 
au  fond  du  vafe  ,  enfuite  elle  s'alongea 
d^elle-mêmc  ôc  p;arut  pofée  verticalement 
au  milieu  de  l'eau  ,  comme  une  colonne  ; 
la  bafe  touchoit  au  fond  du  vafe  ,  Se  lex- 
frém.ité  oppofee  nageoit  à  la  furface. 

62.  Le  1 1  ,  j'examinai  la  fubflance  glu- 
tineufe en  infufion  dans  l'eau.  Elle  s'étoit 
partagée  en  deux  portions  :  l'une  éroit  pré- 
cipitée au  fond  du  vafe  ,  l'autre  nageoit  à 
Ja  furface.  Le  volume  total  paroifToit  fort 
diminué.  La  portion  qui  furnageoit  refl'em- 

bloit 
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bloic  à  de  l'écume  ,   elle  ne  filoit  plus  ,  elle 
n'écoit  plus  ni  vifqueufe  ,   ni  élaflique  ;   aii 
contraire  ,  elle  étoit  molle  &  très-ondueu- 
fe.  L'eau  du   vafe  étoit  chargée  de  beau- 
coup de  matière  diflbute  ,  épaifle  Se  blan-- 
che.  Je  pris  gros  comme  le  pouce  de  cette 
portion  de  fubflance  glutineufe  ,  convertie 
en  écume  ,  je  la  mis  fur  la  paume  de  ma 
main  gauche  ,  &  avec  l'autre  je  la  triturai 
pendant  un  demi-quart  d'heure  ou  environ, 
l'eau  difparut  bientôt ,   &  je  trouvai  le  de- 
dans  de   mes    deux   mains    chargé    d'une 
matière  collante  ,  tenace  ,  luifance  :  à  cha-- 
que  fois  que  je  voulois  les  féparer  ,  je  ne 
pouvois  en  venir  à  bout  qu'avec  alTez  de 
peine  ,  par  la  grande  ténacité  de  cette  ma- 
tière ;  il  fe  formoit  dans  cette  circonflance 
une  infinité  de  filets  femblables  à  ceux  que 
l'on  remarque  i^.  de  la  réfine   chauffée  que 
l'on  veut  manier  avec  les  doigts.  J'enlevaî 
gros   comme  une  fève  de   cette  fubllance 
avec  le  tranchant   d'un  couteau  ;    elle   ne 
tarda  pas  à  fe  deifécher  ;    elle  devint  bru.-^ 
FremUre  Partie.,  C 
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ne  ,    luifante  ,   en  un  mot  tout-à-fait  fem- 
blable  à  de  Ja  réiine  ,  &  c'en  étoit. 

63.  Lorfque  cette  matière  étoit  encore 
molle  je  m'en  fervis  pour  coller  une  pièce 
de  porcelaine  cafTée.  Après  le  deffeche- 
ment ,  les  deux  fragmens  adhéroient  fi  for- 
tement enfemble  que  l'on  eût  plutôt  cafTé 
les  parties  voifines  que  l'endroit  recollé. 
J'obtins  le  même  fuccès  en  raccommodant 
un  vafe  de  verre  brifé. 

64.  Je  pris  toute  l'eau  dans  laquelle 
avoit  infufé  la  fubftance  glutineufe  ,  je  la 
filtrai  par  le  papier  gris  ,  &;  je  la  mis  fut 
un  feu  très-doux  pour  la  faire  évaporer. 
Au  bout  d'un  demi-quart  d'heure  ,  il  parut 
beaucoup  de  mucilage  à  la  furface  de  l'eau  ; 
elle  exhaloit  d'abord  une  odeur  d'œuf 
pourri ,  enfuite  une  odeur  de  colle  forte, 
TUne  heure  après  ,  l'eau  étant  entièrement 
évaporée  ,  je  receuillis  une  matière  d'un 
gris  blanc  d'abord  ;  mais  qui  devint  d'un 
jaune-paille  en  fe  delTéchant ,  la  furface  ea 
«étoit   luifante  quoique    raboteufe  ,    en  un 
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mot  elle  avoit  toute  l'apparence  d'une 
vraie  gomme  très-aifément  foluble  dan^ 
l'eau  ,  &  non  dans  l'efprit  de  vin. 

65.  Le  12  je  trouvai  la  portion  de  fubf^ 
tance  glutineufe  que  j'avois  vu  nager  la 
veille  lur  l'eau  ,  en  forme  d'écume  entie- 
ment  dilToute.  L'eau  étoit  devenue  cpaifîe 
&  blanche  comme  du  lait  ;  j'apperçus  au 
fond  du  vafe  une  quantité  confidérable 
d'amidon  ,  fous  la  forme  d'une  poudre  pré-^ 
cipitée  ,  très-fubtile. 

66  Je  pris  un  petit  fragment  de  cette 
fubftance  qui  m'avoit  parue  réfineufe  6c 
dont  j'ai  parlé  (numéro  61)  ,  je  la  pofai 
fur  la  pointe  d'un  couteau ,  &  je  la  préfentat 
à  la  flamme  d'une  bougie.  Cette  fubflance 
que  je  regarde  comme  réfineufe  ,  prit  feu 
tout  de  fuite  &  continua  de  brûler  jufqu'à 
confommation  entière  ,  ne  hiiTant  pour 
réfidu  qu'un  peu  de  matière  charbonneufe.' 

67.  Je  pris  un  autre  fragment  de  lame-' 
me  fubriance  réfineufe,  je  la  mis  en  infu-* 
fîon  dans  l'efprit  de  vin  ;  de  brune  qu'elle 
étoit  cette  fubflance ,  elle  devint  blanche  j 
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tine  heure  après  ,  elle  étoit  lenfiblement 
S^molli^.  Deux  jours  après  ,  le  fragment 
parut  blanc  comme  neige ,  il  dcvenoit  de 
ylus  en  plus  mou  ,  mais  il  n  etoit  poiiic 
«liÛbus. 

6S.  Je  mis  auHl  un  fragment  pareil  au 
précédent  en  infuhon  dans  Teau  ,  il  s'a- 
mollit beaucoup  plus  vite;  mais  trois  jours 
après  ,  il  n  etoit  point  encore  dilfous  :  car 
<quoiqu'extrèmeme:it  mou  ,  il  coiifervoic  ia 
forme  prin  î:ive. 

f  Jufqu'à  préfeiîtnous  avons  elîâyéranalyfe 
de  la  fubllance  glutineufe  par  l'eau  ,  cela 
ne  m'a  pas  paru  Tuffilant  ,  j'ai  cru  qu'il 
étoit  ablblunient  nécelTaire  de  la  tenter  aufii 
par  l'erprÎT  de  vin, 

6q.  Je  pris  donc  li  onces  de  fubilance 
glutineufe ,  j'en  divifai  la  mafle  en  plulieurs 
petites  boulettes  de  la  grolTcur  du  pouce 
ou  environ  ;  je  les  jetai  dans  un  grand 
bocal  de  cryflal ,  }e  verfai  par-deflus  une 
pinte  defprit  de  vin  reditîé.  Il  contrada 
lîirle  champ  une  couleur  blanche,  laiteufe 
foT-cée,    je  le  laiilài  ralTeoir.   Environ,  lîx 
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heures  après ,  la  couleur  blanche  me  parue 
moins  foncée  ,  elle  tiroic  un  peu  fur  le 
jaune-ambré.  J'apperçus  un  fédiment  aa 
fond  du  bocal ,  c'étoit  de  l'amidon  pur. 
L'efpric  de  vin  cependant  demeura  toujours 
fenfiblemenr  coloré. 

70.  Le  9  ,  j'examinai  la  fubllancô  glu- 
tineufe  en  infulion  dans  l'efprit  de  vin.  II 
me  parut  plus  coloré  en  jaune-ambré  que 
la  veille.  Je  remuai  fortement  le  bocal  , 
je  le  fecouai  même  à  plufieurs  reprifes  ôç 
de  toutes  mes  forces ,  puis  je  le  huifai  re- 
pofer. 

71.  Le  II  ,  la  fubflance  glutineufe  en 
infulion  d:ms  Fefprit  de  vin  ,  paroilfoit  d'une 
confillance  plus  élaftique  ,  plus  ferrée ,  plus 
ferme  ,  elle  étoit  prefque  dure  ,  elle  n'étoic 
plus  vifqueufe  ;  en  la  tirant ,  elle  ne  filoic 
plus  ,  elle  relTembloit  à  celle  qui  a  iubi  un 
premier  degré  de  cuiiTon.  Cependant  l'ef- 
prit de  vin  me  paroilToit  toujours  fore 
charge  d'une  fubdance  étrangère.  Je  ne 
parle  point  d'une  petite  portion  d'amidon 
qui  s'y  trouvoit  j  on  la   dillinguoit  facile* 
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ment  au  fond  du  bocal  où  elle  s'étoit  pré- 
cipitée. 

y  2.  Le  12,  je  filtrai  l'efprit  devin  dans 
Jcquel  j'avois  mis  infufer  les  12  onces  de 
fubftanceglutineufe  ,  je  le  filtrai ,  dis-je,  par 
le  papier  gris.  Le  même  jour,  je  retirai  du 
bocal  deux  boulettes  de  fubftance  gluti- 
reufe  pour  les  mettre  en  infufion  dans  un 
verre  d'eau  de  rivière  ;  en  les  jetant  dans 
l'eau  ,  il  s'y  fit  un  mouvement  très-remar- 
quable ;  les  boulettes  ne  ceïïerent  de  fe 
mouvoir  pendant  plus  de  trois  minutes  ; 
ctoit-ce  un  mouvement  d'effervefcence  ? 
Six  jours  après  ,  les  boulettes  étoient  en- 
core dans  le  même  état ,  elles  avaient  quel- 
que refiemblance  avec  le  blanc  d'œuf  durci 
par  la  cuiiïbn.  Ces  particularités  me  paroif- 
fenr  trop  importantes  pour  n'y  pas  revenir. 
Mais  auparavant  voyons  ce  qui  réfijltera  de 
nos  infi.ifions  dans  l'efprit  de  vin. 

73.  J'ai  dit  que  j'avois  filtré  l'efprit  de 
vin  où  avoit  infufé  la  fubftance  glutineufe; 
51  étcît  à  la  vérité  devenu  d'une  limpidité 
parfaite  ,  mais  il  avoit  contradlé  pendant 


SUR      L  A     F  A    R    I  N  E. 


39 


l'infiifion  une  couleur  verd- pomme  qui 
dénotoit  quelque  changement  -dans  fa  conf- 
titution  ,  il  devenoic  trouble  à  la  moindre 
fraîcheur  ,  Sz  il  reprenoit  fa  limpidité  à  la 
moindre  chaleur. 

74.  Je  verfai  cet  efprit  de  vin  dans  une 
cucurbire  ,  je  la  couvris  de  fon  chapiteau, 
je  difpofai  l'alambic  dans  un  bain  de  fable, 
j'y  adaptai  un  récipient  Se  je  commençai 
la  diflillation  par  un  feu  très-doux.  JJeC- 
prit  de  vin  qui  fortit  le  premier  ,  avoit 
une  odeur  très-aromatique ,  il  étoit  d'une 
pellucidité  parfaite  fans  la  moindre  teinte 
de  couleur  étrangère.  Il  n'en  fut  pas  de 
même  de  celui  qui  fortit  fur  la  fin  de  l'o- 
pération ,  il  reflembloit  à  la  vérité  au  pre- 
mier pour  ce  qui  concerne  la  couleur  &  la 
limpidité  ;  mais  l'odeur  étoit  fort  diffé- 
rente,  elle  étoit  vive  &  très-finguliere,  Se 
je  ne  faurois  dire  fi  elle  renoit  plus  de 
l'agréable  que  du  défagréable  (a).  Quoi  qu'il 

(fl)  Cette  portion  d'efprit-de-vin  fortement  im- 
prégne'e  de  réiine ,  mérite  cette  attention  particu- 
lière. Après  une  expérience  réitérée  par  plufieiiri. 

C  iv 


40  'Mémoire 

en  foit,  la  diftillation  finie  ,  j'eflayai  refpric 
de  vin  que  je  venois  d'obtenir  :  j'en  verfai 
dans  un  verre  ,  &  par-defTus  je  verfai  une 
pareille  quantité  d'eau  de  rivière.  Après 
le  mélange  ,  refprit  de  vin  ne  changeg, 
point  du  tour  de  couleur  ,  il  ne  devint  ni 
trouble  ni  laiteux  ;  d'où  je  conclus  qu'au 
moyen  de  la  difliilation  ,  je  l'avois  entiè- 
rement dépouillé  de  ce  corps  étranger , 
dont  il  s'étoit  chargé  pendant  l'infufion  de 
la  fubflance  glutineufe. 

76.  J'examinai  enfuite  ce  qui  re/loit  au 
fond  la  cucurbite  J'apperçus  d'abord  com- 
me une  huile  brune  ,  qui  nageoit  à  la  fur- 
face  d'une  liqueur  très-laiteufe.  J'y  trem- 
pai le  doigt  (5c  je  l'en  retirai  ondueux 
comme  Ci  je  l'eulTe  plongé  dans  l'huile.  Je 
verfai  indiflindement ,  &  encore  chaud  , 
ou  du  moins  tiède  ,  tout  ce  que  contenoit 
la  cucurbite,  dans  un  vafe  de  cryflal ,    la 

perfonnes  ,  il  nous  a  paru  à  tous  ,  que  cet  efprit- 
de-vin  très-imprégné  de  réfine  étoit  fingulieremenc 
|carminatif,&produifoit  dans  l'eilomac  les  meilleurs 
çfiets  polEbles ,  Ôc  même  fubitementt 
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quantité  de  cette  liqueur  pouvoir  aller  à 
une  chopine ,  elle  ctoit  blanche  comme 
du  lait  Se  fore  épailTe.  Je  la  lailTai  repofer 
jufqu'au  lendemain. 

•/j.  Le  I  5  ,  je  trouvai  une  grande  quan- 
tité de  matière  précipitée  au  fond  du  vafe 
de  cryflal.  J'en  décantai  toute  l'eau  ,  celle- 
ci  étoit  couleur  verd-pomme  comme  étoit 
l'efprit  de  vin  avant  la  dillillation.  La  ma- 
tière précipitée  au  fond  du  vafe  étoit  d'un 
jaune  foncé  &  préfentoit  toute  l'apparence 
d'une  refîne  bien  conditionnée.  J'en  fis 
plufieurs  eifais  ôc  je  trouvai  conftamment 
tous  les  caraderes  d'une  vraie  réfine  :  elle 
étoit  luifante  ,  vifqueufe  ,  s'amoliiToit  à  la 
moindre  chaleur,  fondoit  au  feu  ,  durcif- 
foit  au  froid  ,  n'étoit  point  foluble  dans 
l'eau  ,  mais  bien  dans  l'efprit  de  vin  ,  s'en- 
flammoit ,  <Scc.  J'en  formai  plufieurs  pains 
de  trois  pouces  de  long  fur  deux  pouces 
de  large  ,  Se  de  quelques  lignes  feulement 
d'épaiifeur.  Ces  pains  étant  bien  deflechés  , 
reifembloient  on  ne  peut  davantage  à  la 
réfine;  ils  étoient durs,  calfans,  demi-diapha- 
n.es ,  ils  exhaloient  une  odeur  afiez  agréable. 
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78.  Le  petit  fragment  de  fubflance  réfi- 
ifieufe ,  produit  de  mon  premier  procédé  , 
&  que  j'avois  mis  en  infufion  dans  l'efprit 
de  vin  ,  me  parut  enfin  tout-à-fait  diflbus. 
Celui  que  j'avois  mis  dans  l'eau  étoit  à  la 
vérité  fort  amolli  ;  mais  il  confervoit  tou- 
jours fa  forme  primitive  ;  par  conféquent 
on  ne  pou  voit  pas  aiïiirer  qu'il  fut  diffous. 

79.  Je  reviens ,  comme  je  m'y  fuis  en- 
gagé ,  à  l'examen  de  la  fubflance  glutineufe 
mife  en  infufion  dans  l'eau  de  rivière  après 
l'avoir  été  dans  l'efprit  de  vin.  J'ai  déjà 
remarqué  (numéro  71  )  qu'elle  y  avoit  per- 
du fa  vifcofité  ,  qu'elle  ne  filoit  plus , 
qu'elle  étoit  devenue  plus  élaftique ,  plus 
ferme  ,  prefque  dure  ,  &  je  crois  que  cela 
devoir  nécelfai rement  arriver  par  les  rai- 
fons  fuivantes  :  l'efprit  de  vin  ,  en  attaquant 
]a  fubflance  glutineufe  dans  prefque  toutes 
fes  parties ,  dcvoit  s'aflimiler  toutes  celles 
qui  ont  quelqu'afïinité  avec  lui ,  telles  que 
3'eau  6c  la  réfme.  Par  cette  affimilation  , 
les  parties  reflantcs  de  la  fubflance  gluti- 
neufe ,  j'entends  les  gommeufes  &  les  ami- 
Jacées  ,  dévoient  fc  rapprocher  ,  en  fe  rap- 


SUR    LA     Farine. 


43 


prochant  ,  la  totalité  de  la  malTe  devoit 
diminuer  de  volume  ,  en  même  tems  de- 
venir plus  ferrée ,  plus  ferme  ,  plus  élalli- 
que  ;  mais  auflî  par  la  même  raifon  ,  elle 
devoit  perdre  fa  vifcofité  ,  parce  que  cette 
propriété  appartenant  principalement  à  la 
fubftance  réfineufe  ,  que  nous  avons  dit 
avoir  été  enlevée  par  l'efprit  de  vin  ,  elle 
ne  devoit  prefque  plus  être  fenfible  dans  la 
mafle  refiante. 

80.  Je  laiflai  fécher  quelqu'unes  des  bou- 
lettes de  fubflance  glutineufe  qui  avoienc 
été  mifes  en  infufion  dans  l'efprit  de  vin  , 
elles  devinrent  en  moins  de  rien  aufli  du- 
res que  du  bois ,  elles  changèrent  de  cou- 
leur ,  de  blanches  qu'elles  étoient  elles  de- 
vinrent brunes  foncées. 

81.  Dans  le  deffein  de  féparer  la  partie 
gommeufe  que  je  foupçonnois  encore  unie 
avec  une  portion  d'amidon  ,  dans  ce  qui 
me  reftoit  de  fubilance  glutineufe  ,  je  pris, 
le  2.^  Septembre  ,  toute  l'eau  dans  laquelle 
j'avois  mis  en  infufion  la  fubflance  gluti- 
neufe dépouillée  de  fa  réfine  par   l'efprit 
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de  vin  ;  cette  eau  étoit  devenue  épaiiïe , 
blanchâtre  ôc  paroifloit  fort  chargée  dequel- 
^^ue  fubftance  que  je  préfumois  devoir  être 
gommeufe;  l'ayant  filtrée  par  le  papier  gris, 
je  la  mis  en  évaporation  fur  un  feu  très- 
doux  ;  un  quart-d'heure  après,  il  s'éleva  à 
la  furface  de  l'eau ,  qui  ne  bouilloit  cepen- 
dant pas,  une  efpece  de  champignon  écu- 
jneux,  d'un  pouce  &  demi  de  haut  fur  un 
pouce  de  large  ,  tout-à-fait  femblable  à  ces 
blancs  d'œufs  battus  que  l'on  fait  cuire  dans 
Teau  bouillante ,  &  que  l'on  nomme  des  œufs 
à  la  neige  ,  j'enlevai  ce  champignon  ôc  je  le 
mis  fécher  au  foleil ,  il  diminua  de  volume, 
mais  conferva  fa  forme.  Un  inllant  après, 
îe  vis  l'eau  couverte  d'une  pellicule  affez 
épailTe  ,  &  peu  après  ,  je  vis  flotter  fur  la 
iiirface  une  quantité  confidérable  de  parti- 
cules blanches  qui  relTembloient  fort  à  du 
blanc d'œuf  cuit.  Pour  les  féparer  de  l'eau, 
je  la  paiTai  par  un  tamis  de  foie ,  6c  je  la 
jemis  fur  le  feu.  Ayant  mal  alfuré  mon 
vafe  fur  les  charbons ,  il  renverfa  «Se  je  per- 
dis plus  des  trois  quarts  de  ma  liqueur  , 
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j'en  fauvai  cependant  aflez  pour  obtenir  de 
la  gomme  en  quantité  fui^lante  pour  en- 
treprendre les  clTais  que  je  méditois  afin 
d'en  conflater  l'cxiflence  dans  la  fubflance 
glutineufe.  Après  l'avoir  bien  fait  fécher , 
je  la  trouvai  mucilagineufe  ,  vifqueufe  , 
élaflique  ,  non  inflammable  ,  foluble  dans 
l'eau ,  &  pas  dans  l'efprit  de  vin  ;  carac- 
tères qui  défignent  inconteilabiement  la 
gomme. 

82.  Nota.  Quoique  la  réfine  5c  la  gom.- 
me  que  j'ai  retirées  de  la  fubilance  glutineu- 
fe m'ayent  paru  porter  tous  les  carade- 
res  propres  à  défigner  ces  ceux  fubflances, 
)e  n'oferois  cependant  affurer  qu'elles  fuf- 
fent  l'une  &  l'autre  parfaitement  pures. 
Au  contraire  ,  il  m'a  femblé  que  la  réfme 
contenoit  toujours  de  la  gomme  ,  &  réci-* 
proquement  la  gomme  un  peu  de  réfine. 
Ce  petit  inconvénient  ne  m'a  point  empê- 
ché de  regarder  la  fubllance  glutineufe 
comme  une  véritable  gomme-réfme ,  mê- 
lée de  beaucoup  d'amidon. 
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X-,  E  S  expériences  dont  on  vient  de  voir 
les  détails  <5c  les  réfultats  prouvent  bien 
fenfiblement  ,  à  ce  qu'il  me  femble  ,  que 
tous  les  farineux  &  même  les  légumineux 
du  règne  végétal  fans  exception  ,  font  for- 
més d'une  fubflance  muqueufe,  analogue 
peut-être  même  identique  ,  avec  la  matiè- 
re gélatineufe  ,  dont  les  animaux  font  for- 
més. Toutes  deux  font  nutritives  ,  répara- 
trices &  paroiflent  deflinées  aux  mêmes 
lins  dans  l'un  &  l'autre  règne  végétal  & 
animal  :  c'ell-à-dire  à  la  confervation  &  à 
la  reprodudion  des  efpeces. 

La  Farine  produite  du  genre  des  végé- 
taux nommés  ^ramens,  vulgairement  grains, 
délayée  dans  une  certaine  quantité  d'eau 
furabondantc ,  forme  une  malfe  épailTe , 
tenace  ,  filante ,  favoureufe  ,  nutritive  ,  CuC- 
ceptible  d'une  pleine  fermentation  fpiri- 
iueufe  ,  êc  qui ,  avant  ce  degré ,  ne  donne 
aucun  indice  ni  d'acide  j  ni  d'aikali  libres  : 
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en  un  mot  cette  Farine  annonce  ,  par  les 
caraderes  que  je  viens  de  décrire  d'après  les 
expériences  préliminaires,  qu'elle  efl:  une 
vraie  fubflance  muqueufe ,  que  j'appellerois 
plus  volontiers  gélatîneufe  ,  fi  je  ne  craignois 
pas  que  l'on  me  (it  un  crime  de  cette  in- 
novation ;  quoi  qu'il  en  foit  du  mot ,  cette 
précieufè  fubftance  paroît  avoir  pour  par- 
ties conflituantes  une  huile  douce  ,  végé- 
tale ,  non  inflammable  ;  une  fubflance  aci- 
de ;  un  fel  effentiel ,  favonneux ,  fucré  ;  de 
l'air,  foit  fixe  ,  foit  libre,  l'un  &  l'autre 
peut-être  ;  de  l'eau  principe  ,  &  enfin  une 
terre  extrêmement  atténuée.  En  préfentanc 
à  ces  parties  conftituantes  un  intermède 
convenable  ;  la  fubflance  muqueufe  ne  tar-» 
de  pas  à  fe  décompofer.  On  voit  alors  ré* 
fulter  des  combinaifons  nouvelles  Ôz  très-^ 
remarquables.  J'en  ai  fur-tout  obfervé  trois 
qui  m'ont  parues  mériter  toute  mon  atten- 
tion ,  &  l'examen  le  plus  approfondi  ;  je 
les  nommerai  :  1**.  Subfiance  fyrupeufe. 
2.^,  Subfiance  glutineufe,  3°.  Subfiance  ami- 
lacée.  Quoique  ces  trois  fubllances  foient 
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très-différentes  les  unes  des  autres  &  diilin- 
gucs  par  des  caraderes  fpécifiques  ;  on 
retrouve  dans  toutes  plus  ou  moins  abon- 
damment les  parties  conftituantes  de  la 
fubdance  muqueufe  dont  elle  proviennent. 
Je  remarquerai  encore  ici  que  ces  trois 
fubrtances  ont  un  rapport  frappant  avec  les 
trois  fubilances  qui  conflituent  le  lait  :  c'ed- 
à-dire  que  la  fubflance  fyrypeufe  eft  analo- 
gue à  la  fubflance  féreufe  ;  la  fubllance 
glutineufe  à  la  fubflance  butireufe  ,  &  en- 
fin la  fubflance  amilacée  à  la  fubflance  ca- 
feufe  ,  ainfî  que  j'efpere  le  démontrer  par 
une  fuite  d'obfervations  que  je  crois  déci- 
fives  ;  je  le  répète ,  je  ne  crois  pas  qu'if  y  aie 
dans  la  nature  deux  fubflances  plus  analo- 
gues entre  elles  que  la  farine  &;  le  lait. 

De.  la  Suhjîance  /yrupeufc. 

Si  l'on  délaye  de  la  Farine  de  froment 
dans  une  certaine  quantité  d'eau  furabon- 
dante  ,  le  mélange  étant  repofé  ,  &  la  par- 
tie la  plus  pefante  s'étant  précipitée  ,   on^ 

i)btienc 
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obtient  une  eau  épailTe  ,  vifqueufe  ,  lou- 
che,  un  peu  ambrée,  douce,  fucréemême 
Se  fort  agréable  au  goût  ;  c'efl  qu'alors 
tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  foluble  dans  la 
Farine ,  s'efl  détaché  de  la  mafTe ,  princi- 
pale pour  fe  mêler  au  dilTolvant,  particu- 
lièrement les  fels  eflentiels  de  plufieurs  es- 
pèces ,  une  bonne  portion  de  l'huile  végé- 
tale ,  de  la  gomme  pure  &  fans  mélange 
de  réfine  ,  cette  dernière  n'étant  pas  folu- 
ble dans  l'eau  feule  ;  enfin  toutes  les  ma- 
tières extradives. 

La  fubllance  que  je  viens  de  décrire  & 
que  j'ai  cru  pouvoir  nommer  fyrupeufe  [a]^ 
parce  qu'elle  a  beaucoup  de  rapport  avec 
les  fyrops  auxquels  elle  refl^emble  plus  oit 
moins  ,  relativement  à  la  quantité  d'eair 
qui  a  fervi  de  menllrue  ;  cette  fubflance  ^ 
dis-je  ,  doit  jouer  un  très-grand  rôle  dans 
la  fabrique  du  pain  ,  puifqu'elle  conflituet 
le  principe  capable  d'exciter  la  fenfation  du 
goût  :  plus  il  s'y  en  trouve  dans  le  pain,  ôc 

(a)  Voyez  les  numéros  lo  &  12. 
Seconde  Partie^  .  D 
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plus  ce  pain  doit  être  favoureux  ;  une  Fa- 
rine qui  n'en  fourniroit  pas  du  tout ,  ou  a 
qui  on  l'auroit  enlevée  par  une  manipula- 
tion mal-entendue  ,  ne  feroit  propre  qu'à 
former  un  pain  beau  à  la  vue  peut-être  , 
mais  prefque  infipide.  Ne  voit-on  pas  que 
le  pain  fait  de  la  plus  belle  fleur  de  Fari- 
ne efl  à  la  vérité  le  pain  le  plus  léger,  le 
plus  blanc  ,  mais  non  le  pain  le  plus  favou- 
reux ?  Sans  doute  parce  que  dans  la  pré- 
paration &  le  rafinement  de  cette  forte  de 
Farine ,  on  lui  enlevé  une  grande  partie- 
du  principe  favoureux  ,  fes  Cels  ôc  fon  huile. 
Une  autre  qualité  bien  précieufe  de  cette 
fubflance  ,  c^eil  celle  que  lui  donne  f3n  fel 
effentiel ,  favonneux ,  fucré  ^  en  vertu  du- 
quel elle  produit  l'effet  le  plus  falutaîre 
dans  l'économie  animale.  Comme  ce  fel 
a  la  propriété  de  rendre  l'eau  mifcible  avec 
les  huiles  ,  il  doit  avoir  une  propriété  par- 
ticulière pour  engraifl!er  les  animaux  ;  les 
parties  huileufes  des  alimens ,  qui  par  leur 
union  intime  avec  les  parties  aqueufes  , 
conftituen:  le  chyle  ,  font  au  moyen  du  fel 
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fucré  plus  promptement  difToutes ,  elles 
s'uniiïent  mieux  aux  parties  aqueufes  ,  ôc 
par  cette  union ,  produifent  une  plus  grande 
abondance  de  chyle.  Delà  la  quantité  <Sc  la 
qualité  louable  du  fang  ,  &  par  conféquenc 
le  vrai  principe  de  l'embonpoint  animal. 

Lorfqu'on  fait  l'analyfe  du  petit  lait  fany 
feu  ,  ou  feulement  pour  en  détacher  les 
fais  par  la  voie  de  la  cryflâlifation  ,  on  y 
trouve  plufieurs  des  parties  conftituantes 
qui  caradérifent  notre  fubflance  fyrupeufe. 
Beaucoup  d'eau  furabondante  ,  un  fel  eflen- 
tiel  fucré ,  de  l'huile  végétale  ,  non  inflam- 
mable ,  quelques  autres  fels  encore,  mais 
dont  je  n'ai  pas  pu  bien  difcerner  la  na- 
ture. Ce  n'eft  donc  pas  fans  fondement  que 
j'ai  avancé  qu'il  y  avoir  un  très-  grand  rap- 
port entre  le  petit  lait  &  notre  fubftance 
fyrupeufe  ,  l'un  &  f  autre  ont  exaclemenc 
le  même  goût ,  la  même  odeur ,  la  même 
couleur  [a] ,  &  vrailemblablement  elles  pro- 
duifent les  mêmes  effets  dans  le  corps  animal. 

.  Il  I  I.,  M  « 

ia)  Voyez  le  numéro  54, 

Pu 
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J'ajoure  que  les  circondances  de  la  fermen- 
tacion  font  tout-à-faic  femblables  dans  nos 
deux  fubllances  ,  elles  préfentent  les  mêmes 
phénomènes  ,   aux  mêmes  degrés. 

Quoique  ces  deux  fubllances  fe  reffem- 
blenc  à  bien  des  égards  ,  elles  ont  cepen- 
dant leurs  caraderes  fpécifiques  bien  mar- 
qués,6cqui  empêchent  qu'on nelesconfonde; 
la  fubflance  fyrupeufe  contient  beaucoup  de 
gomme  dilToute  ,  &  je  n'en  ai  point  dé- 
couvert dans  le  petit  lait  ;  au  lieu  de  gom- 
me celui-ci  contient  une  huile  animale  ,  il 
contient  aufïï  un  peu  de  fel  marin  ;  tandis 
que  la  fubflance  fyrupeufe  ne  fournit  que 
de  l'alkali  fixe  ,  &  peut-être  quelques  au- 
tres fels  eflentiels  :  il  y  a  vraifemblable- 
ment  entre  nos  deux  fubllances  d'autres 
particularités  ;  mais  jufqu'à  préfent ,  je  n'ai 
pas  eu  occafion  de  les  découvrir. 

De  la  Suh^ance  glutlneufe. 

Au  lieu  de  délayer  la  Farine  au  moyen 
d'une  grande  quantité  d'eau  ,  comme  nous 
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venons  de  le  prefcrire  pour  extraire  la 
fubftance  fyrupeufe  ,  fi  l'on  commence  par 
former  une  pâte  un  peu  ferme  pour  la  dé- 
layer infenfiblement  avec  un  peu  d'eau , 
par  plufieurs  lavages  fuccefTifs  {a)  ,  en  paf 
fane  &  en  repaflant  légèrement  la  main 
fur  la  mafle  ,  on  amaflera  infenfîblement 
aiîez  de  matière  faline  ,  acide  ,  huileufe  , 
pour  obtenir  une  matière  concrète  ,  que  je 
crois  une  vraie  gomme-réfine  :  c'efl-à-dire 
qu'avec  un  peu  d'attention  &  de  patience, 
on  parviendra  tôt  ou  tard  à  féparer  la  fubf- 
tance  fyrupeufe  &  la  fubftance  amilacée  du 
refte  de  la  malTe.  En  continuant  toujours' 
les  lavages  par  un  mouvement  égal  &  Itnc 
de  la  main  ,  &  une  petite  quantité  d'eatf 
à  chaque  fois  ,  on  trouvera  enfin  qu'on 
aura  ramalfé  &  réuni  en  mafTe  la  partie  ré- 
iîneufe  avec  la  partie  gommeufe  ,  ainit 
qu'une  portion  confidérable  d'amidon.  It 
réfultera  de  cette  manipulation  une  com- 


(a)  Voyez  le3  numéros  i,  i,  &c. 
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binaifon  nouvelle  <Sc  trcs-remarquable  ;  on 
obtiendra  une  fubftance  tenace  ,  vifqueufe  , 
élailique  ,  fermentelcible  ,  connue  fous  le 
nom  de  fubftance  glutineufe.  La  preuve 
que  cette  fubftance  n'eft  ni  purement  gom^ 
meufe  ,  ni  purement  réfineufe  ,  mais  qu'elle 
tient  de  l'une  &  l'autre  nature  ,  c'eft  qu'elle 
efl;  pareillement  infoluble  &  dans  l'eau, 
feule  Se  dans  l'efprit-de-vin  feul  [a]  ;  elle 
ne:  devient  foluble  que  lorfqu'on  employé 
fuceeftivement  ces  deux  menftrues  ,  l'eau 
pour  diflbudre  la  gomme  ,  &  l'efprit-de- 
vin  pour  diflbudre  la  réfine.  Ce  n'eft  pas 
tout  ;  après  avoir  féparé  la  gomme  6c  la 
réfine  de  la  mafle  principale  ,  il  reftera 
une  huile  particulière ,  fortement  adhé- 
rente au  fcdiment ,  <Sc  fur  laquelle  ni  l'eau 
ni  l'efprit-de-vin  neparoifl'ent  avoir  aucune 
adion  fenfible.  Il  faudra  donc  avoir  recours 
à  un  nouvel  intermède  pour  obtenir  la  fé- 
paration  de  cette  huile  ;    Se  cet  intermède 


(aj  Voyez  les  numéros  30  &  fuivi*^ 
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c'efl  inconteflablement  l'éther,  en  qualité 
de  fubilance  moyenne  encre  les  huiles  6c 
ï'efpric-de-vin  [a). 

D'après  ces  expériences  ôc  ces  obTerva- 
tions  ,  on  peut  regarder  la  fubftance  glu^ 
tineufe  comme  une  gomme-réfme  bien  ca- 
radérifée  ,  mais  point  abfolument  pure 
puifqu'elle  ell  conftamment  rriêlée  d'une 
forte  portion  d'amidon.  Les  obfervations 
microfcopiques  ,  rapportées  numéros  38  6c 
39  ,  viennent  à  l'appui  de  cette  vérité. 

Etant  parvenu  par  cette  analyfe  à  con- 
noître  fuffifamment  la  nature  de  la  fubflance 
glutineufe ,  il  ne  fera  pas  difficile  d'indiquer 
comment  6c  jufqu'à  quel  point  elle  influe 
dans  la  bonté  du  pain. 

Pour  qu'un  pain  foit  réputé  bon  ,  il  ne 
fuffit  pas  qu'il  foie  favoureux  ,  il  faut  en- 
core qu'il  fe  prête  avec  facilité  au  mécha- 
rifme  de  la  nutrition  :  or  ,  la  première  qua- 
lité qu'il  doit  avoir  pour  produire  ce  bon 


(fl)  Voyez  le  numéro  3^* 

D  W 


^6  Mémoire 

effet ,  c'eft  une  extrême  divifibilicé  ;  plus 
un  pain  fera  divifible  ,  plus  la  digeftion 
fera  facile  ;  plus  la  digeftion  fera  facile  , 
plus  le  chyle  fera  louable  ;  plus  le  chyle 
fera  louable  ,  6c  plus  le  fang  acquérera  d'ex- 
cellentes qualités.  Conféquemment  plus 
l'économie  animale  en  tirera  d'alvantages  ; 
or,  la  fubflanceglutineufe,  par  les  proprié- 
tés que  nous  venons  de  lui  reconnoître  & 
fur-tout  par  fon  élafticiré  6c  fa  fermentef- 
cibilité,  doit  infailliblement  opérer  dans  le 
pain  cette  divifibilité  que  j'eflime  fî  né- 
ceflaire.  Qui  dit  fermentation  ,  dit  l'atté- 
ruation  de  toutes  les  parties  d'un  mixte. 
D'ailleurs  elle  fe  manifefle  fenfiblement 
cette  divifibilité  ,  on  l'apperçoit  ,  on  la 
reconnoît  à  la  quantité  6c  à  la  grandeur  des 
yeux  d'un  pain  bien  fait.  Ces  yeux  ne  font 
point  autre  chofe  que  la  fubftance  gluti- 
ïîeufe  a  demi  deiféchée  par  la  cuiflbn  ,  for- 
mant des  capfules  pleines  d'air  ,  qui  lui- 
même  ,  lorfquïl  n'efl  point  en  excès  dans 
les  alimens ,  contribue  beaucoup  à  la  per- 
icdion  du  çhyle^  fur-tout  lorfqu'il  eu  in« 
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troduit  dans  l'efLomac  par  une  bonne  & 
longue  maftication  &  une  prompte  déglu- 
tition. 

Il  s'en  faut  bien  que  l'analogie  entre  la 
fobftance  glutineufe  &  le  beurre  foit  aufli 
fenfible  que  celle  qui  exille  entre  la  fubf 
tance  fyrupeufe  6c  le  petit  lait.  Elle  eft 
cependant  bien  réelle  cette  analogie  ,  puiC- 
que  les  deux  combinaifons  ont  l'une  & 
l'autre  pour  bafe  des  huiles  qui  fe  refiem- 
blent  beaucoup.  Ce  qui  fait  croire  au  pre- 
mier coup  d'œil  que  la  fubftance  gluti- 
neufe n'a  qu'un  rapport  très-éloigné  avec 
le  beurre  ,  c'efl  qu'elle  contient  toujours 
beaucoup  de  parties  amilacées  ,  analogues 
à  la  partie  cafeufe  du  lait ,  que  l'on  fépare 
entièrement  dans  la  formation  du  beurre. 
Peut-être  obtiendroit-on  un  vrai  beurre 
de  la  Farine  de  froment  fi  l'on  fuivoit  un 
procédé  convenable  pour  produire  cet  effet. 
Car  fi  vous  triturez  des  grains  de  froment 
après  avoir  été  macérés  dans  l'eau  pendant 
quelques  jours  ,  vous  obtenez  une  crème 
tout-à-fait  femblable  à  la  crème  de  lait  , 
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odeur  ,  couleur  ,  faveur  tout  paroît  exac- 
tement la  même  chofe  {a).  Pourquoi  donc 
cette  crème  ne  deviendroit-elle  pas  beurre  , 
fi  l'on  en  féparoit  tout  ce  qui  s'oppofe  à 
la  réunion  des  particules  d'huile  concrète  , 
interceptées  par  les  parties  amilacées  , 
gommcufes  ,  réfineufes  dont  cette  crème 
efl  toute  remplie  ?  Quoi  qu'il  en  foit ,  il 
me  paroît  certain  que  malgré  la  différence 
apparente  que  l'on  remarque  entre  la  fubf- 
tance  glutineufe  &  le  beurre  ,  ces  deux 
Ibbllances  ont  entre  elles  une  analogie  bien 
dicidée. 

De  la  SuhJIance  amilacée. 

Si  on  enlevé  à  la  Farine  tout  ce  qu'elle 
contient-de  ^us  foluble  ,  au  moyen  d'une 
très-grande  quantité  d'eau  &  de  piufieurs 
lavages  réitérés  en  differens  jours,  la  fubt* 
tance  Tyrupeufe  &  la  fubflance  glutineufe 
étant  féparées  ,  il  fc  précipite  au  fond  de  la 
dernière  eau  qu'on  employé  ,  une  fubilance 

(a)  Voyez  les  numéros  j'o  Ôc  ji. 
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blanche  ,  inodore  ,  înfipjde  ,  pulvérulente 
lorfqu'elle  a  été  bien  delTéchée  ,  douce  au 
coucher  &  au  goût,  &  que  l'on  ne  faiiroic 
froilTer  entre  les  doigts  fans  entendre  un 
petit  bruit  qui  lui  eft  propre.  C'ell  l'ami- 
don. 

Quoique  la  quantité  d'eau  qu'on  eft  obli- 
gé d'employer  pour  enlever  à  la  Farine 
tout  ce  qu'elle  contient  de  foluble  foittrès- 
confidérable  ,  il  n'eft  cependant  pas  poffi- 
ble  de  la  décompofer  au  point  de  priver 
totalement  la  partie  amilacée  d'une  portion 
des  deux  autres  fubftances.  Ces  trois  lubf- 
tances  paroiiïent  être  fi  étroitement  unies  à 
la  terre  atténuée  qui  conflirue  la  partie 
principale  de  l'amidon  ,  qu'il  cil  comme 
impofTible  de  les  en  féparer  totalement  par 
aucun  intermède  que  je  connoiiTe.  Aufïï 
peut-on  regarder  l'amidon  comme  une  fubf^ 
tance  gélatineufe ,  ou  fi  l'on  veutmuqueufe 
proprem.ent  dite  ;  elle  en  pofTéde  tous  les 
caraderes ,  comme  je  vais  le  démontrer. 

I .  Elle  eft  fermentefcible  :  car  fi  vous 
délayez  de  l'amidon  &  même  en  allez  pe- 
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tite  quantité  dans  une  mefure  d'eau  conve- 
nable ,  vous  y  remarquerez  en  très-peu  de 
tems  un  mouvement  inteflin  qui  s'étendra 
Rapidement  dans  toutes  les  parties  de  la 
mafle,  6c  parcourera  avec  la  même  célérité 
tous  les  degrés  d'une  fermentation  très-fenlî- 
ble  jufqu'à  la  putréfadion  inclufivement. 
N'eft-ce  pas  ce  que  l'on  remarque  dans 
toutes  les  fubflances  nutritives  ?  Ne  font- 
elles  pas  toutes  fermentefcibles? 

^.  Après  avoir  délayé  de  l'amidon  dans 
une  quantité  fuffifante  d'eau  ,  fi  vous  faites 
évaporer  cette  eau  jufqu'au  degré  conve- 
nable ,  elle  fe  coagule  par  le  refroidifle- 
ment  ,  &  devient  une  véritable  gelée  :  lî 
vous  pouflTez  l'opération  plus  loin  ,  vous 
obtenez  d'abord  une  colle  épaifle  ;  &  fi 
vous  ménagez  aflez  le  feu  pour  ne  pas 
décompofer  votre  mélange  par  la  combuf- 
tion ,  vous  obtenez  vers  la  fin  une  efpece 
de  corne  plus  ou  moins  tranfparente  ,  dure 
Se  folide ,  &  cependant  toujours  foluble 
dans  l'eau. 

3.  Si  vous  verfez  fur  l'amidon  de  bon- 
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efprit-de-vin  redifié ,  cet  amidon  fe  préci- 
pitera au  fond  du  vafe  Se  réfiHera  parfaite- 
ment à  l'adion  de  ce  diffolvant.  Autre 
propriété  qui  défigne  une  fubftance  mu- 
queufe  ou  gélatineufe. 

L'amidon  efl  donc  inconteflablemenc 
une  fubflance  de  cette  dernière  efpece , 
très-analogue  à  la  fubflance  animale ,  &  par 
conféquent  très-nutritive  ;  fans  elle  jamais 
on  ne  parviendra  à  faire  du  pain ,  elle  en 
conftitue  &  la  bafe  &  l'eflence  :  donc  plus 
un  mixte  contiendra  de  cette  fubflance ,  Se 
plus  il  fera  propre  à  fournir  la  matière 
d'un  pain  bien  nourriifant ,  pourvu  toute- 
fois que  cette  fubflance  ne  contienne  rien 
d'ailleurs  qui  puiffe  nuire  à  la  fanté  ou  ré- 
pugner au  goût.  Nous  avons  un  exemple 
de  ce  défaut  dans  le  marron  d'Inde  ,  auflî 
rempli  d'amidon  que  la  châtaigne  ,  mais 
peu  propre  à  fervir  de  nourriture  à  caufe 
de  fa  faveur  auflere  <Sc  infupportable.  Donc 
tout  mixte  qui  manquera  d'amidon  ou  qui 
n'en  contiendra  que  très-peu  ,  ne  pourra 
jq^nais  fervir  à  faire  du  pain.  Règles  gêné- 
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raies  &  Cuves  donc  il  ne  faudra  jamais  fe  dé- 
partir dans  la  pratique.  Notez  que  je  ne 
parle  ici  que  de  la  propriété  nourrilTante 
du  pain  ;  nous  aurons  peut-être  occafion 
de  parler  ailleurs  de  {"es  autres  qualités. 

Nous  avons  vu  plus  haut  que  la  fubflance 
fyrupeufe  avoit  une  très -grande  analogie 
avec  la  fublîance  féreufe  du  lait  :  montrons 
ici  que  la  fabftance  amilacée  n'efl  pas  moins 
analogue  à  la  fubilancé  cafeufe.  Le  froma- 
ge ,  dit  le  favant  Auteur  du  Didionnaire 
de  Chymie  [a] ,  eft  la  partie  géîatineufe 
du  lait,  ...  Et  je  viens  de  faire  voir  que 
l'amidon  efl  la  partie  muqueufe  du  bled  : 
Or  ,  qui  dit  l'un  dit  l'autre  ,  ces  mots  ét2nc 
prefque  fynonimes  ,  comme  je  l'ai  fouvent 
Teroarcué.  Et  puifque  le  fromage  ,  comme 
l'aP/ure  encore  le  favant  que  je  viens  de  citer, 
efl  clans  le  lait  ce  que  le  mucilage  eft  dans  les 
émulfions  ou  lues  laiteux  des  végétaux  (/>), 
on  ne  reut  certainement  pas  indiquer  une 


(a)  Tome  l ^  article  fromag:» 
ib)  Ibid, 
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analogie  plus  marquée  :  voulez-vous  en 
avoir  une  preuve  fenfible  ,  faites  fécher  du 
fromage  blanc  ,  dont  toutes  les  parties  bu- 
tireufes  &  féreufes  auront  été  précédem- 
ment féparées  par  des  lavages  multipliés  , 
vous  obtiendrez  une  fubftance  blanche  , 
pulvérulente ,  douce  au  goût  6c  au  tou- 
cher ,  inodore  même  fi  votre  féparation 
a  été  bien  faite ,  &  qui  aura  beaucoup  de 
reffemblance  avec  l'amidon.  Je  dis  relTem- 
blance  Se  rien  de  plus  ,  car  il  s'en  faut  bien 
que  ces  deux  fubflances  foient  la  même 
ehofe  ;  elles  ont  plufieurs  caradcres  com- 
muns entr'elles  ;  mais  auffi  elles  en  onc 
phifieurs  fpécifîques  qui  en  marquent  la 
différence  ,  Se  ces  derniers  caraderes  pro- 
viennent ,  comme  je  l'ai  dit  plus  haut , 
des  propriétés  qui  diflinguenr  les  végétaux 
des  animaux.  C'eft  ce  qu'il  faut  fans  cefle 
fe  rappeller  quand  on  compare  nos  trois 
fublîances  avec  les  trois  fubftances  conte* 
nues  dans  le  lait. 

Réfumons  par   quelques  corollaires  pra- 
tiques ^  tout  ce  que  nous  avons  dit  jufqii'à 
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préfenc  au  fujet  des  parties  conftituantes 
&  des  combinaifons  de  la  Farine  ,  relati- 
vement au  pain. 

1°.  L'excellence  du  pain  dépend  abfolu- 
ment  &  nécelTairement  de  la  jufte  combi- 
naifon  des  trois  fubftances  que  nous  avons 
remarquées  dans  la  Farine  de  froment  ;  la 
fyrupeufe,  la  glutineufe  ,  l'amilacée.  Sa- 
gement diftribirées  dans  toute  la  maffc  par 
une  manipulation  exaâ:e  ,  une  fermenta- 
tion louable  <Sc  une  bonne  cuiiTon  ,  elles 
formeront  un  pain  agréable  au  goût ,  d'une 
digeHion  facile  ôc  d'une  nourriture  folide. 

j2".  Si  vous  entreprenez  de  faire  du  pain 
avec  une  Farine  qui  ne  contienne  ijue  peu 
ou  point  de  fubftance  fyrupeufe  ,  vous 
n'obtiendrez  qu'un  pain  fans  faveur ,  qui 
féchera  vite  ,  6c  qui  nourrira  peu.  Delà 
vient  fans  doute  que  la  belle  Farine  ,  la 
fine  fleur  ne  produit  pour  l'ordinaire  qu'un 
pain  prefque  infipide. 

:5°.  Si  la  Farine  que  vous  employez  con- 
tient de  la  fubilance  fyrupeufe  à  l'excès  , 
vous  obtiendrez  un  pain  favoureux  ,  à  la 

vérité  , 
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vérité  ,  mais  défagréable  au  goût ,  parce 
qu'il  fera  gluant  ,  vilqueux ,  trop  lucre  , 
lourd  ,  mat  ,  d'une  digeilion  difficile. 
Vous  reconnoîtrez  une  partie  de  ces  dé- 
fauts ,  fi ,  en  pêtriflant  votre  pâte  ,  vous 
remarquez  un  mucilage  exceflif ,  peu  de 
ténacité ,    beaucoup  d'onduofité. 

4°.  Si  votre  Farine  contient  peu  ou  poinc 
de  fubflance  glutineufe  ,  la  pâte  fera  ex- 
trêmement courte  ,  peu  élaftique  ,  elle 
lèvera  difficilement  (5c  très -peu,  elle  ne 
contiendra  pas  beaucoup  d'air ,  le  pain  en 
fera  compaâ: ,  prefque  fans  yeux  ou  fort 
petits  ;  en  un  mot ,  il  aura  à-peu-près  les 
défauts  d'un  pain  qui  abonderoit  trop  en 
fubflance  fyrupeufe. 

5°.  Mais  fi  la  Farine ,  outre  le  défaut  de 
fubflance  glutineufe  avoir  encore  celui  de 
manquer  de  fubflance  fyrupeufe  , .  ou  qui  fut 
deflituée  de  queîqu'uns  de  fes  principes, 
le  pain  qui  en  proviendroit  feroit  fec  & 
terreux. 

6°.  Il  efl  rare  de    trouver  des  Farines 

Seconde  Partie*  E 
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qui  pèchent  par  un  excès  de  fubflance  glu- 
tineufe. 

7°.  Le  pain  que  l'on  feroit  avec  de  l'a- 
midon pur  ,  ou  qui  en  contiendroit  beau- 
coup plus  que  des  deux  autres  fubflances  , 
feroit  mauvais  ,  fec  ,  terreux  ,  fans  liaifon  , 
fans  faveur  :  il  nourriroit  ;  mais  il  ne  fe- 
roit guerre  pofllble  d'en  faire  un  ufage  ha- 
bituel par  le  dégoût  qu'il  cauferoit. 

8®.  Les  mauvaifes  qualités  d'une  Farine 
quelconque  ne  proviennent  jamais  que  de 
l'altération  fubite  ou  infenfible  de  quel- 
qu'une des  trois  fubllances  ci-deflus  men- 
tionnées ,  Se  dont  la  jufle  proportion  conf* 
titue  l'excellence  des  Farines. 

9°.  11  feroit  très-avantageux  ,  au  défaut 
de  la  fubflance  glutineufe  ,  de  trouver  & 
de  pouvoir  introduire  dans  le  pain  une 
fubflance  gommo-réfineufe  qui  en  fît  les 
fondions.  La  levure  de  bierre  ,  que  l'on 
introduit  dans  la  pâte  pour  y  exciter  la 
fermentation ,  ne  remplit  cet  objet  qu'en 
partie,  &  fort  imparfaitement. 
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10°.  De  tous  les  grains,  le  froment  eft 
le  feul  qui  contienne  nos  trois  lubllances 
dans  un  degré  convenable. 

ii'^.  Il  efl:  le  feul  auffi  qui  fournilTe  la 
fubftance  glutineufe  d'une  manière  fenfible. 

1 2°.  Les  variétés  que  l'on  trouve  dans 
Tefpece  du  froment  ,  ne  proviennent  que 
de  ce  que  les  unes  fourniiïcnt  plus  de  fubf* 
tance  glutineufe  que  les  autres. 

13°.  Le  feigle,  par  une  raifon  appro- 
chante ,  eil  de  tous  les  menus  grains  celui 
qui  approche  le  plus  dû  froment. 

14°.  Le  feigle  ne  fournit  cependant  pas 
de  fubftance  glutineufe  (^)  ,  vraifemblable- 
ment  parce  qu'il  ne  contient  pas  a'Tez  de 
matières  falines  &  acides ,  enfenrieliement 
requifes  pour  la  formation  de  la  réfine.  Il 
ell  probable  cependant  qu'il  en  contient  un 
peu  ,  puifqu'on  en  apperçoit  quelques  vef- 
tiges  lorfqu'on  en  pétrit  la  Farine  {h). 
1 5°.  Il  ne   faut  pas    confondre   l'acide 


(a)  Voyez  le  numéro  jl6. 

(h)  Voyez  les  numéros  10,  11  ,   12. 
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accidentel,  qui  fe  manifefte  dans  le  pain 
de  feigle  quelque  jours  après  avoir  été 
cuic  ,  avec  l'acide  principe  qui  entre  dans 
la  combinaifon  de  la  fubflance  glutineufe 
confidérée  comme  gomme-réfine.  L'acide 
accidentel  que  l'on  remarque  dans  le  pain 
de  feigle ,  n'eft  qu'un  effet  de  la  fermenta- 
tion acéteufe. 

ié°.  L'orge,  l'avoine,  &c,  contiennent 
beaucoup  de  fel  elTentiel  fucré  ,  mais  point 
aflez  des  autres  principes  elTentiellemenc 
requis  pour  faire  du  bon  pain. 

iy\  Le  bled  farrazin  ,  le  maïs  ,  plu- 
fîeurs  légumes  ,  quelques  racines  contien- 
nent &  fourniffent  alTez  d'amidon  ;  ils  font 
nutritifs  ;  mais  ils  ne  font  tous  propres  qu'à 
faire  de  très-mauvais  pain  ,  par  le  défaut 
des  huiles ,  des  fels  &  des  autres  principes 
fans  lefquels  il  ell  impofîîble  de  faire  un 
pain  favoureux  ,  léger  ,  d'une  digellion  fa- 
cile ,   &  agréablement  nutritif. 

On  fera  fans  doute  furpris  que  dans  cette 
longue  fuite  d'expériences  &  d'obfervations 
je  n'ai  rien  dit  de  la  quellion  tant  agitée  ; 
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en  quelle  partie  du  bled  réflde  la  faculté 
nutritive  ?  Je  n'en  ai  point  parlé  ,  parce 
que  cette  queflion  m'a  toujours  paru  du 
nombre  de  celles  que  l'on  nomme  oifeufes  ; 
car  fi  toutes  les  combinaifons  de  la  Farine 
tiennent  toujours  de  la  fubflance  muqueufe 
ilont  elles  dérivent  ,  comme  on  ne  fauroit 
en  douter  ,  elles  font  donc  toutes  réellement 
nutritives.  Ce  n'efl:  pas  qu'il  n'y  en  ait  qui 
paroifTent  l'être  plus  que  les  autres  :  la  fubf- 
tance  amilacée  ,  par  exemple  ,  qui  e(i  la 
Aibflance  muqueufe  elle-même  ,  mais  pri- 
vée d'une  grande  partie  de  [es  fels  ôc  de  fes 
fiuiles  ,  efl:  plus  nutritive  que  les  fubflances 
fyrupeufe  &  glutineufe ,  quoique  ces  deux 
dernières  fubftances  contiennent  beaucoup 
de  parties  amilacées ,  la  glutineufe  fur-tout  ; 
elles  doivent  donc  être  toutes  trois  nutri- 
tives ,  qu'importe  à  quel  degré  elles  le  font. 
11  fuffit  de  favoir  que  toutes  trois  font  ef- 
fentiellement  requifes  pour  faire  du  bon 
pain ,  un  pain  bien  agréable  ,  bien  fain  , 
bien  nourrilTant.    Voiià   la  qucftion   qu'il 

E  iij 
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imporcok  de  réfoudre  clairement ,    6c  c'efl 
ce  que  j'ai  tâché  de  faire. 

O  B  S  E  R VAT IONS 

Sur  h  Son  ou  partie  corticale  des  Grains, 

J'ai  parlé  de  la  partie  corticale  du  bled 
dans  les  expériences  préliminaires;  mais  le 
peu  que  j'en  ai  dit  ne  fuffir  pas ,  vu  les  com- 
tellations  férieufes  qui  fe  font  élevées  au 
fujet  de  cette  partie  du  grain  :  33  le  fon 
33  efl-il  nutritif?  i'eft-il  en  tout  ou  en  par- 
33  tîe  f  En  quelle  qualité  èc  quantité  doit- 
33  il  entrer  dans  la  fabrique  du  pain  ?  ou 
33  bien  feroit-il  plus  avantageux  de  l'en  ex- 
33  dure  totalement  ? 

Avant  que  de  répondre  à  ces  quatre 
quellions  d'une  importance  très -réelle  , 
nous  commencerons  félon  notre  méthode 
ordinaire  par  rendre  compte  àes  procédés 
que  nous  avons  iuivis  pouj:  parvenir  à  une 
connoiiTance  exa£le  de  la  partie  corticale 
^u  bled  ;    nous  expoferons  enfuite  notre 
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fentiment  touchant  les  queflions  propolees. 
Bien  des  gens  penfent  que  cette  pelli- 
cule qui  fert  d'enveloppe  à  la  Farine ,  efl 
un  tilTu  fibreux  d'une  nature  analogue  à 
celle  du  bois,  &  qui  ne  contient  rien  de 
digeftible  ,  par  conféquent  rien  de  nutritif. 
Ils  prétendent  de  plus  que  fi  cette  fubf- 
tance  paroît  fermentefcible  &  nutritive  à 
certains  égards  ,  ce  ne  peut  être  qu'en 
raifon  d'une  portion  de  Farine  qui  lui  eii 
toujours  adhérente  ;  que  fi  on  pouvoit  par- 
venir à  lui  enlever  exadement  cetts  légère 
portion  de  fijbftance  nutritive  ,  le  fon  ne 
diflféreroit  plus  pour  lors  d'une  fi:iure  de 
bois  un  peu  fiibtile  ,  ôc  qu'en  cette  qualité 
le  fi^n  efl  plutôt  nuifible  qu'avantageux. 
Delà  mille  conféquences  défavorables  au 
fon.  Cette  opinion  efl  fpécieufe  ;  j'ai  été 
long-temps  fans  pouvoir  m'en  départir  ,  & 
il  n'a  pas  fallu  moins  qu'une  fuite  d'obfer- 
vations  nettes  6c  décifives ,  pour  me  faire 
adopter  l'opinion  en  partie  contraire.  Les 
voici  ces  obfervations  qai^m'ont  obligé  de 
changer  de  fentimenc. 

Eiv 
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Pour  être  en  état  de  faire  des  compa- 
railbns  exades ,  de  tirer  des  conféquences 
jufles  ,  de  porter  des  jugemens  fans  repli'- 
que  ,  j'ai  cru  devoir  choifir  différens  grains 
de  bled  ,  les  uns  verds ,  les  autres  parve- 
nus au  point  de  maturité  ,  d'autres  enfin 
abfoIuiTient  fecs  ,  puifqu'ils  étoient  de  la 
précédente  récolte. 

Je  commençai  par  examiner  à  l'œil  nu 
un  grain  de  bled  verd.  Quoique  tout  le 
monde  connoifle  un  grain  de  bled  ,  peut- 
être  ne  fera-t-ii  pas  inutile  d'en  donner  ici 
une  defcription  la  plus  exade  qu'il  fera  pof- 
fible.  C'eft  une  efpece  de  fufeau  pointu  du 
côté  de  fon  infertion  dans  l'épi ,  Fig.  2.  a , 
tronqué  &  villeux  à  l'extrémité  oppofée  b. 
Ce  fufeau  n'eft  pas  exactement  rond  dans 
toute  fa  circonférence  ;  il  ell  un  peu  ap- 
pîati  d'un  côté  ,  6c  ce  côté  ell  très-remar- 
quable par  une  rainure  C  qui  partage  le 
grain  en  deux  lobes  D.  E.  Vers  l'extré- 
mité inférieure  de  la  face  la  plus  ronde  , 
fig,  3  ,  on  remarcjue  un  point  faillant  F , 
«environné  d'un  bourlet  G.  Le  grain  eft  en-r 
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veloppé  dans  trois  follicules  artiftemenc 
croifées  l'une  fur  l'autre  ,  6c  que  l'on  nom- 
me balle  ,  fig.  I . 

Après  avoir  dépouillé  le  grain  de  bled 
■de  fa  balle ,  je  l'examinai  avec  une  très- 
forte  louppe  de  4  à  5  lignes  de  foyer  tout 
au  plus  ;  la  partie  extérieure  m'a  paru  vil- 
leufe  ,  &  tous  les  poils  dirigés  en  b  , 
fig.  2  ;  les  poils  de  l'extrémité  b  excédoient 
de  beaucoup  la  partie  tronquée  du  fufeau, 

Peflayai  enfuite ,  avec  la  pointe  d'un  ca- 
nif, d'enlever  ,  mais  très-légerement ,  la 
partie  corticale  ;  j'apperçus  que  la  première 
écorce  étoit  fuivie  d'une  féconde.  Je  me 
contentai  pour  le  moment  d'enlever  la  pre- 
mière que  j'envifageai  comme  épiderme  ;  je 
la  plaçai  au  foyer  d'un  microfcope  fimple, 
dont  la  lentille  ne  portoit  que  quatre  à  cinq 
points.  Quel  fut  mon  étonnement ,  lorfque 
je  vis  que  ce  que  j'a'vois  toujours  pris  pour 
des  poils  ,  étoient  autant  de  tubes  appliqués 
verticalement  les  uns  contre  les  autres  ,  & 
communiquant  enfcmble  par  des  infertions 
latérales  ,  fig.  4.   Quelque  foin  que  j'aiç 
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pris  ,  je  n'ai  pu  rendre  qu'à-peu-près  dans 
la  figure  ce  que  je  voyois  au  microfcope. 

Ayant  répété  plufieurs  fois ,  &  en  différens 
temps  la  même  obfervacion  ,  &  voyant  que 
j'obfervois  toujours  la  même  chofe  ,  je  re- 
tournai la  portion  d'épiderme  en  fens  con- 
traire ,  &  je  la  fixai  de  la  forte  fur  le  porte- 
objet,  afin  d'obferver  la  face  intérieure: 
j'apperçus  les  mêmes  tuyaux ,  les  mêmes 
infertions  ,  le  même  fit. 

J'enlevai  enfuite  une  portion  de  la  fé- 
conde enveloppe  ;  je  la  plaçai  au  foyer  du 
microfcope  ,  d'abord  par  la  face  extérieure: 
elle  me  parut ,  comme  l'épiderme  ,  entiè- 
rement compofée  de  tuyaux  pofés  vertica- 
lement les  uns  à  côté  des  autres  ,  Sz  com- 
muniquant entre  eux  par  des  infertions  la- 
térales. Ces  tuyaux  me  parurent  remplis 
d'une  matière  blanche  &  brillante  comme 
du  cryftal.  Je  retournai  le  fragment  d'en- 
veloppe ,  &  je  le  plaçai  au  foyer  du  mi- 
crofcope dans  l'intention  d'en  obferver  la 
face  intérieure  ,  fig.  5  ;  j'apperçus  à  la  vé- 
rité le  même  arrangement  de  tuyaux  ;  mais 
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en  outre,  je  crus  voir  comme  une  infinité 
de  petits  mamelons  recouverts  de  cette  mê- 
me matière  brillante  que  j'avois  obfervés 
dans  les  tuyaux  de  la  face  extérieure.  Au 
furplus ,  je  ferois  aflez  tente  de  croire  que 
le  parenchyme  des  tuyaux  eft  de  la  nature 
des  fubftances  ligneufes,  ou  cartilagineufes, 
ayant  cependant  plus  de  rapport  avec  les 
cartilages  qu'avec  les  fibres. 

En  examinant  ainfi  la  partie  corticale  du 
bled  ou  fon  ,  je  ne  négligeai  pas  l'occafion 
qui  fe  préfentoit  d'examiner  les  autres  par- 
ties du  grain.  En  l'ouvrant  du  côté  a , 
fig.  I  ,  où  fe  trouve  le  germe  ,  j'apperçus 
diflindement  la  radicule  H  ,  /ig.  6  ,  ren- 
fermée dans  fa  gaine.  Un  peu  plus  haut 
en  I  ,  je  découvris  une  efpece  de  fac  ou 
bourfe  qui  renfermoit  deux  autres  racines. 
Encore  un  peu  plus  haut  en  K  ,  je  vis  un 
corps  de  forme  ovoïde  qui  me  parut  être 
l'étui  des  feuilles.  Tout  autour  de  cet  étui 
étoit  placée  une  efpece  de  lame  L.  L.  qui 
entouroit  entièrement  l'étui  des  feuilles  K. 
Cette    efpece    de    lame    paroiflbit    toute 
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criblée  de  petits  trous  femblables  à  ceux 
4e  la  feuille  de  mille-pertuis.  Tout  cet 
appareil  organique  faifant  partie  du  germe 
étoit  fitué  à  l'extrémité  d'une  fubflance  mé- 
dullaire partagée  en  deux  lobes  M.  M.  & 
remplie  d'une  infinité  de  célulles  contenant 
Je  fuc  nourricier  du  germe.  Les  lettres  N.N. 
défignent  la  partie  corticale. 

Le  grain  de  bled  Cec  que  j'avois  fait  in- 
fufer  dans  de  Feau  ,  ne  m'offrit  rien  de  par- 
ticulier. L'examen  que  j'en  fis  ne  fut  cepen- 
dant pas  abfolument  inutile  ;  il  fervit  à 
confirmer  ce  que  j'avois  vu  dans  l'examen 
du  bled  verd. 

J'examinai  fucceflivement  ôc  de  la  même 
manière  les  grains  de  feigle ,  d'orge  ,  d'a- 
voine ,  tous  m'offrirent  le  même  mécha- 
nifme  ;  j'appcrçus  par-tout  une  organifa- 
tion  femblable  ,  du  moins  quant  à  ce  qui 
concerne  les  parties  principales.  Auffi  dès 
lors  ,  je  commençai  à  ne  plus  regarder  le 
fon ,  ou  écorce  du  bled  ,  que  comme  une 
prolongation  des  tuyaux  <Sc  des  trachées  qui 
comrofent   le  ri  (Tu   de  la  tige  ,   <Sc  par  la 
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même  raifon  ,  je  ne  regardai  plus  la  fubf^ 
tance  que  j'appelle  médullaire  que  comme 
la  prolongation  d'une  fubflance  cout-à-faic 
femblabie  qui  tapifle  les  parois  intérieurs 
de  la  même  tige  ou  chalumeau  ,  &  donc 
on  peut  fe  former  une  idée  par  l'infpedion 
de  la  moelle  de  fureau  ;  avec  cette  diffé- 
rence pourtant ,  que  dans  le  fureau  cette 
fubflance  remplit  toute  la  capacité  du  tuyau  ^ 
&  que  dans  le  grain  de  bled  ,  elle  n'ea 
tapifîe  que  les  parois. 

Maintenant  que  je  crois  avoir  donné  une 
notion  fuffifante  des  principales  parties  d'ua 
grain  de  bled  ,  nous  allons  tâcher  de  répon- 
dre aux  queflions  propofées. 

Puifque  le  fon  efl  un  véritable  tiflu  vaf^ 
culaire,  defliné  à  tranfporter  les  fjcs  nour- 
riciers de  la  plante  dans  la  capfule  qui  ren- 
ferme &  le  germe  &  tout  ce  qui  a  quel- 
que rapport  à  fa  confervation  &  à  fon  dé- 
veloppement ;  puifque  la  capacité  intérieure 
de  cette  multitude  innombrable  de  petits 
vaifTeaux  qui  forment  le  tilTu  du  fon,  n'elt 
leraplie  que  de  fubilance  muqueufe ,  préci- 
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fément,  la  même  qui  remplit  le  grain  de 
bled  ,  &  que  nous  connoiffons  fous  le  nom 
de  Farine  ;  puifqu'enfin  cette  fubftance  mu- 
queufe ,  cette  Farine  efl  la  feule  qui  pof- 
fede  éminemment  la  qualité  nutritive  ,  je 
conclus  (|ue  le  fon  doit  donc  être  nutritif, 
en  raifon  de  la  quantité  de  fubftance  mu- 
queufe  contenue  dans  les  vaiffeaux  dont  if 
efl  formé.  Cette  aflertion  efl  fi  claire  qu'elle 
ne  me  paroît  pas  exiger  la  moindre  preuve. 
Une  autre  aiïertion  ,  qui  ne  me  paroît  pas 
en  exiger  davantage  parce  qu'elle  efl  com- 
me une  conféquence  de  la  précédente  , 
c'eft  que  le  fon  ne  peut  être  fenfé  nutritif 
qu'en  partie  ,  puifque  la  fub fiance  ligneufe 
ou  cartilagineufe  ,  qui  conflitue  la  partie 
folide  des  petits  vaiffeaux  ne  fauroit  avoir 
plus  de  faculté  nutritive  que  le  bois  que 
l'on  convient  n'être  pas  nutritif  du  tout;  3c 
c'efl  ma  réponfe  aux  deux  premières  quef^ 
tions. 

Pour  fatisfaire  à  la  troifieme ,  je  remar- 
que d'abord  que  puifqu'il  efl  démontré  que 
le  fon  ne   peut  nourrir  qu'en  raifon  de  h 
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fubflance  muqueufe  contenue  dans  les  pe- 
tits vaifTeaux  donc  il  efl  formé,  &  que  l'on 
ne  peut  obtenir  cette  portion  de  iubllance 
muqueufe  que  par  la  divifion  infiniment 
petite  des  parties  folides  de  ces  mêmes 
vaifl'eaux  :  je  conclus  que  le  fon  ne  doit 
être  introduit  dans  le  pain  qu'avec  circonl- 
pediion ,  en  petite  quantité,  &  fur-tout 
après  avoir  été  broyé  en  particules  infini- 
ment petites.  Peut-être  feroit-on  mieux, 
&  c'efl  la  réponfe  à  la  quatrième  queftion  , 
peut-être  feroit-on  mieux  de  l'exclure  to- 
talement du  pain  ;  je  l'aflurerois  même  po- 
fîtivement  s'il  n'étoic  point  à  craindre  qu'en 
le  rejetant  tout-à-fait ,  on  ne  rejetât  in- 
difpenfablement  une  partie  des  huiles  & 
des  fels  que  nous  avons  dit  devoir  elTen- 
tiellement  entrer  dans  la  fabrique  du  pain  , 
ôc  que  je  foupçonne  être  logés  en  grande 
partie  entre  le  tifTu  vafculaire  de  la  partie 
corticale  &  la  fubftance  médullaire.  L'ex- 
périence d'ailleurs  nous  apprend  qu'un  peu 
de  fon  bien  broyé ,   bien  divifé  ,  produit 
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deux  effets  très-avantageux  :  celui  de  don- 
ner un  goût  excellent  au  pain  ,  &  celui  de 
lefler  l'eilomac  fans  l'incommoder. 


F  I  N. 


AP  FROBATION. 

J»A  I  lu,  par  ordre  de  Monfeigneur  le  Garde  des 
sceaux  ,  un  Manufcrit  intitulé  ,  Mimoire  fur  la 
Farine ,  par  M.  l'Abbé  Poncelet  :  Il  m'a  paru  que 
cet  Ouvrage  contenoit  des  recherches  curieufes  & 
intéreflantes ,  &  qu'il  méritait  d'être  imprimé.  A 
Paris ,  ce  i  Odobre  1775. 

MACQUER. 


A  Montargis,  de  l'Imprimerie  de  CL.  LEQ.U  AT  RE. 
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P  O  S  T  -  S  C  R  I  P  T  U  M. 

Quoique  ce  premier  Mémoire  fur  la 
Farine  foit  plein  d'ohfervations  neuves  & 
înte'rejjantes  ,  //  faut  cependant  convenir 
gu'il  s'y  trouve  plujîeurs  ajfertlons  qui  ne 
font  ni  ajje{  foUdement  prouvées  ^  ni  fujfi- 
famment  développées.  Aujfi  V Auteur  ria" 
~i-il  jamais  prétendu  tout  dire  dans  un  pre- 
mier  Mémoire  ,  il  ne  le  pouvoit  pas. 

R'efolu  de  continuer fes  recherches  ,  //  fe 
propofe  un  nouveau  travail  dont  V  objet  fera  : 
1°,  De  déterminer  quelle  eji  la  nature  des 
deux  Suhftances  fyrupeufe  &  amilacée. 

2P.  Quels  font  les  fels  6*  les  huiles  qui 
entrent  comme  parties  conjîituantes  dans  la 
combinaifon  des  Farines. 

3^.  Pourquoi  Us  Suhjlances  farineufes 
font  fi  dijférentes  les  unes  des  autres  ;  & 
quel  ejî  le  fondement  de  cette  différence. 

4°.    Quelle  eji  la  caufe  de  l'altération  fu- 

bite  ou  infenjible  des  Farines  &  des  Grains  ; 

dans  quelle  partie  conjlitutante  fe  fait  cette 

altération.    Y  auroit-il  quelques  moyens  de 
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la  prévenir ,  de  conferver  les  grains  &  les 
Farines  dans  leur  bonté  primitive  ,  ou  dé  les 
rétablir  lorfqiCils  ont  été  gâtés  f        ^.  _  ^^ 

Telsjont  les  objets  utiles  que  P Auteur  fc 
■propofe  d'examiner  i  &  vraifemblablement  il 
s'en  préfentera  d'autres,  ericore ,  non  moins 
intérejfans ,  dans  le  cours,  de  fon  travail.  Si 
ces  pénibles  recherches  font fuivies  de  quelques 
fuccès  dignes  de  V attention  du  Public  ,  on 
ns  tardera  pas  à  Us  lai  communiquer. 


s 


;■■■  ':^^'  j 


a 


N 


-*'il 


r*-  -, 


